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Toffee Cheesecake

Knetteig:

fiir eine Springform mit 26 cm o
. 100 g Mehl
. 100 g gemahlene Haselniisse (ich: Mandeln)
* 60 g Zucker
. 1 Prise Salz
. 120 g Butter

Mehl und Niisse mischen, Zucker, Salz und Butter hinzufiigen und alles zu einem glatten
Teig verarbeiten. In Frischhaltefolie gewickelt fiir 1 Stunde in den Kiihlschrank legen. -
Anschlieend den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Springform
fetten. Zwei Drittel des Teiges auf bemehlter Arbeitsflache ausrollen und den Boden der
Form damit auslegen. Fiir 10 Minuten im Backofen hellbraun vorbacken. Etwas abkiihlen
lassen und dann das restliche Teigdrittel zu einer langen Rolle formen und so an die Form
driicken, dass ein ca. 4 cm. hoher Rand entsteht.

Cheesecakefiillung:

. 1 El Zuckerriibensirup (ich: dunkler Kuchensirup)

. 150 g gezuckerte Kondensmilch (z.B. Milchméidchen)
. 50 g Zucker

200 g Creme fraiche

* 3 EierGr.M

* 400 g Doppelrahm-Frischkise

* ich: 2 Prisen Fleur de Sel (Maldon Salt)


http://www.maldonsalt.co.uk/

Sirup, Kondensmilch und Zucker in einem Topf aufkochen lassen und bei schwacher Hitze 3
Minuten kochen lassen. Danach die Creme fraiche (und das Salz) unterriihren. - Eier und
Frischkise in einer Schiissel mit dem Mixer bei mittlerer Stufe glattrithren. Dann die Creme
fraiche Masse unterrithren. Diese Masse nun auf den vorbereiteten Boden fiillen und bei 180
Grad ca. 35 Minuten backen. Anschlieend in der Form etwas abkiihlen lassen.

Zum Bestreuen und fiir den Guss:

. 50 g ganze Haselnusskerne (ich: Mischung aus Mandeln, Erdniissen u. Pekanniissen)
* 200 g gezuckerte Kondensmilch

. 50 g Zuckerriibensirup (ich: dunkler Kuchensirup)

* 20 g Butter

* ich: 1 gestr. Teel. Maldon Salt

e ich: etwas dunkle Kuvertiire

Die Haselnusskerne in einer Pfanne ohne Fett unter Wenden etwas anrdsten. Die Haselniisse
aus der Pfanne in ein Geschirrtuch geben und mit dem Tuch die diinne Schale
abreiben(diesen Schritt habe ich ausgelassen, da ich andere Niisse verwendet habe). Die
Niisse grob hacken.

Fiir den Guss die Kondensmilch mit dem Sirup und der Butter zusammen in einem Topf
aufkochen und unter schwacher Hitze 3 Minuten kochen lassen. Dann das Salz hinzufiigen
und die Toffeemasse auf dem Cheesecake verteilen. Mit den Niissen bestreuen und
mindestens 4 Stunden in der Form (!) in den Kiihlschrank stellen. Vor dem Servieren mit
etwas aufgeloster dunkler Kuvertiire verzieren, vorsichtig aus der Form l6sen und auf eine
Tortenplatte setzen.
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