
Chocolate  Cookie  Dough
Cheesecake Käsekuchen

Rezept und Foto von Anna Weidner
Fotodokumentation im Text von Anna G.

Zutaten:
200g weiche Butter
50g  (geschmolzen für den Boden)+ 50 g (zerhackt für die
Cookies)  +  30  gr.  (zerhackt  zum  Verzieren)
Zartbitterschokolade
175g + 50g + 75g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
Prise Salz
3 Eier (M-L)
300g Mehl
1 geh. TL Backpulver
400g Doppelrahmfrischkäse
200g saure Sahne
2 EL Speisestärke

Zubereitung:

Cookieteig und Boden:
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100g  Schokolade  hacken.  Die  Hälfte  im  Kessel  schmelzen
(Flexi).

200g  Butter,  175g  Zucker,  Vanillezucker  und  Salz  cremig
aufschlagen (Flexi, wenn Butter zu hart ist, 25 Grad Temp
zugeben). 1 Ei unterrühren. 300g Mehl und Backpulver mischen
und unter rühren. 1/4 Teig (d.h. ca. 180 gr.) abnehmen und
grob  zu  Stücken  oder  kleinen  Kugeln  formen  und  50  gr.
zerhackte  Schokolade  beigeben.  Kugeln  kalt  stellen.

Unter  restl.  Teig  geschmolzene  Schoko  rühren.  Springform
fetten und Boden mit Backpacker auslegen umd Teig in der Form
zu einem Boden drücken und einen kleinen Rand hochziehen). 30
min kaltstellen.

Käsemasse:
Restl Eier trennen. Eiweis steif schlagen, dabei 50 g Zucker
langsam dazugeben (Ballonschneebesen).
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Frischkäse Eigelb, Sahne, Stärke, restlicher  Zucker cremig
rühren (Ballonschneebesen).

Eischnee unterheben (von Hand oder Unterhebrührelement).

Hälfte  der  Masse  in  die  Springform  füllen.  Dann  beiseite
gestellte Cookie Dough Kugeln darauf verteilen und restl Masse
darauf geben.

 
Bei 175 Grad/Ober-/Unterhitze auf unterster Schiene ca. 35 –
40  min  backen.  Je  nach  Ofen  vllt  auch  weniger  (Anmerkung
Gisela M: 35 Minuten waren bei uns zu wenig, deutlich länger.
Stäbchenprobe machen!).

Nach Backzeit Ofen abschalten, restliche gehackte Schokolade
auf Kuchen verteilen und bei leicht geöffneter Ofentür 30 min
auskühlen lassen.
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