Veltheimer Mohnol

Kochen und Essen

Mohn-Orangen Cheesecake

Veltheimer Mohnol

David Brugger
Pfalz 25, 5106 Veltheim

Boden/Rand
120 g Sablés Sablés und Mohn mahlen.
50 g Mohn
60 g Butter, flissig, leicht Butter daruntermischen. Die Halfte der Masse
abgekuhlt auf dem Boden einer gefetteten Springform
1-2 EL | Bitterorangen-Konfitlre verteilen, mit einem Glas oder nassen
Loffelricken am Formenrand ca. 4 cm
hochziehen, gut andriicken, kihl stellen.
Boden mit der Konfitire bestreichen.
Fillung:
300 ¢ Frischkase (z. B. Frischkase und Orangenkonfitiire mit dem
Philadelphia Cream Cheese) | Schwingbesen gut verrihren.
200 g fettreduzierter Frischkase (z.
B. Philadelphia Balance
extra)
4 EL Bitterorangen-Konfitlre Eier und alle Zutaten bis und mit Mehl
3 Eier darunterriihren, Masse in die vorbereitete
100 g Zucker Form flllen.
3EL Orangensaft
2 EL Mehl
2 EL Bitterorangen-Konfitlre,
erwarmt
1 EL Mohn, ohne Fett gerdstet
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Backen: \

Ca. 1 2 Std. in der unteren Halfte des auf 160 Grad vorgeheizten Ofens.
Anschliessend im ausgeschalteten Ofen, bei leicht gedffneter Ofentlr ca. 1
Std. abkihlen.

Herausnehmen, auskiihlen, Formenrand entfernen. Cheesecake zugedeckt
kihl stellen. Vor dem Servieren mit der Konfitiire bestreichen und mit Mohn
bestreuen.

Der Cheesecake fallt beim Abkihlen im Ofen etwas zusammen.

Lasst sich vorbereiten: Cheesecake 3-4 Tage im Voraus zubereiten,
zugedeckt im Kihlschrank aufoewahren.
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