70 Minuten T?? Einfach

VEGANER SAN SEBASTIAN
CHEESECAKE

Kdsekuchen ohne Boden - das ist der cremige San
Sebastian Cheesecake. Ein leckerer, baskischer
Kdsekuchen, den wir heute zaubern. Und das sogar
ganz vegan.

'§ So wirds 3emachf':

SCHRITT 1

Fiir unseren veganen San Sebastian Cheesecake
zundchst den Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze)
vorheizen und eine Springform (20 cm) vollstdndig mit
Backpapier auslegen.

SCHRITT 2

Speisestirke, Zucker und NaturStreich in eine Schiissel
geben. Die Zitronenschale abreiben und den Saft
auspressen. Beides mit einer Prise Salz und der
Vanillepaste hinzufiigen und zu einem Teig riihren.

SCHRITT 3

Den Teig in die Backform giefien und im Ofen (Mitte) 50
- 60 Min. backen. Der baskische Kdsekuchen sollte am
Ende der Backzeit schon dunkel und in der Mitte noch
wackelig sein. Den Ofen abschalten und die Ofentiir
einen Spalt weit 6ffnen. Den Kuchen ca. 30 Min. im
Ofen abkiihlen lassen und dann mindestens weitere 90
Minuten erkalten lassen. Anschlieffend in Stiicke teilen
und mit der Schokoladensauce servieren. Lass dir
unseren leckeren, veganen Cheesecake ohne Boden
schmecken.

NAHRWERTE

1 Portion enthdlt durchschnittlich:
Energie: 682/160

Fett: 8 g

> Zutaten

12 Portionen

120 g Speisestalrke

110 g Zucker

930 g MILRAM NaturStreich
1 Zitrone

1 Prise Salz

3 EL Vanillepaste

Zum Servieren: vegane Schokoladensofie



Kohlenhydrate: 20 g
Eiweif}: 3 g



