a( UCINa
MATCHA CHEESECAKE

Zutaten Die Springform fetten. Fir den Boden die Kekse
zerbroseln (mit dem Nudelholz in einem

* 150g Butterkekse Gefrierbeutel zerdriicken), 20g Zucker, Zimt und
e 200g Zucker die Butter (geschmolzen) vermengen. In der Form

e 1 Msp. Zimt verteilen, dass etwa ein 2cm hoher Rand entsteht.

e 70g Butter Fir die Fillung 150g Creme fraiche und

Frischkdse mit dem Zucker und dem
Vanillezucker glatt rihren. Die Eier einzeln

800g Frischkase

* 250g Creme fraiche zugeben, zuletzt die Milch, den Matcha (am
e 2 Pck. Vanillezucker besten durch ein Sieb), den Schalenabrieb einer
e 4 Ejer Zitrone und das Mehl (vorher sieben) zufligen
e 30g Mehl und unterrihren. Fertige Masse auf dem

Butterkeksteig verteilen. Backofen bei Ober- und
Unterhitze auf 170°C Grad vorheizen und den

60ml Milch
1 unbehandelte Zitrone

Kuchen ca. 1 Stunde backen. Im offenen

(Schalenabrieb) Backofen auskiihlen lassen (dauert einige Zeit,
e 1-2 EL Kochmatcha ca. 60 Minuten einplanen). Als Guss 100g Créme
fraiche obenauf geben und glatt streichen, sobald
der Kuchen ausgekihlt ist. Nach Belieben mit
Matchapulver bestreuen.



https://www.lacucina.ch/shop/product/a11992-zimt-gemahlen-bio-50g-1334
https://www.lacucina.ch/shop/product/a10289p-kochmatcha-bio-40g-224

