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Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Energie: kJ

Zubereitungszeit:
ca. 1 Stunde 30 Minuten + 4

Stunden Kihlzeit

Davon gesattige

EiweiB: 12g Fettsauren: 129
u Kohlenhydrate: 36 g ungeséttige Fettsauren: 28 g

560 kcal/ 2340 Fett: 40 g

Zubereitung:

1. Flr die Karamellsauce Milch und Karamellbonbons in einem kleinen Topf bei
niedriger Hitze verrlihren bis die Bonbons komplett geschmolzen sind. Den Topf dann
beiseite stellen.

2. Butter in einem kleinen Topf schmelzen. In einer Klichenmaschine ein Viertel des
Zuckers und die Walniisse grob mahlen, die Masse sollte nicht zu fein sein.
AnschlieBend die geschmolzene Butter unterrihren. Mit der Mischung eine
Springform auslegen und fest andriicken. Im Ofen bei 160 Grad (Umluft: 140 Grad,
Gas: Stufe 1) fiir 15 Minuten backen.

3. In der Zwischenzeit den Frischkase mit dem restlichen Zucker verriihren. Danach
ein Ei nach dem anderen unter den Frischkase riihren. AnschlieBend 1/4 des
Bourbons dazugeben und verrihren.

Zutaten fiir 12 Portionen :

Fiir die Karamellsauce
34 Karamell-Bonbons
2 TL Milch
AuBerdem
200 g Zucker
400 g kalifornische Walniisse
60 g Butter
3 Packungen Frischkéase, fettreduziert
3 Eier
80 ml Bourbon
130 g kalifornische Walnisse, gerdstet

4. Die Frischkdsemasse auf den Walnussboden in die Springform geben und 1/3 der Karamellsauce darlber traufeln und mit einem
Messer vorsichtig in die Frischkdsemasse ziehen. Den verbleibenden Bourbon mit der Karamellsauce verriihren und kalt stellen.

5. Den Késekuchen bei 160 Grad (Umluft: 140 Grad, Gas: Stufe 1) im Ofen fiir eine Stunde backen. Dann den Ofen ausschalten und den
Kuchen flr eine weitere Stunde abkihlen lassen. Den Ofen nicht 6ffnen, da der Kuchen sonst rei3en kann. AnschlieBend den Kuchen aus
dem Ofen nehmen und komplett abkihlen lassen. Danach abdecken und mindestens vier Stunden in den Kihlschrank stellen.

6. Vor dem Servieren die Karamellsauce aufwarmen und die Walnusshalften einriihren. Die Sauce Uber die Kuchenstlicke geben.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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