doubledippingblog

Irish Cream
Cheesecake

Vorbereitung 30 min + 25 min

Backzeit 1 Stunde + 1 Stunde

Kiihlen 6 Sunden oder tiber Nacht bis zu 2
Monate

Zutaten

Boden
24 Oreo Kekse
80g geschmolzene Butter

Cheesecake Fiillung

9 Packerl Philadelphia a 175g = 1575¢g
Raumtemperatur

200g feinen Zucker

32g Maisstarke

4 grofde Bioeier

150ml Baileys

Ganache

200g Zucker

40ml Wasser

140 ml Schlagobers
70gr Kuvertiire

6g Butter

10g Pulvergelatine
32ml kaltes Wasser

Eine 27 cm im Durchmesser Tortenform wird ausgebuttert und der Ofen auf 180°C
vorgeheizt.

Flir den Tortenboden werden die Oreo Cookies im Mixer fein zerbroselt dann mit der
Butter verriihrt, die Masse wird gleichmafig in die Form gedriickt, am besten mit einem
kleinen Tortenroller und 10 Min. gebacken. Herausnehmen und auskiihlen lassen. Die
Form fest in Aluminium Folie einwickeln, damit kein Wasser eindringen kann.

Flllung

Den Philly mit dem Zucker im Standmixer ganz homogen verriihren, bis keine Klumpen
mehr zu sehen sind. Flige die Maisstarke hinzu, die Eier werden eins nach dem anderen
untergeriihrt, jeweils 1 Minute rithren nach jeder Beigabe. Am Schluss kommt der
Baileys dazu. Alles gut verrithren und in die Form fiillen. Dies dann in eine gréfiere Form
stellen und in den Ofen schieben. Die grofdere Form bis zur Halfte der Tortenform mit
kochend heifdem Waser aus dem Teekessel befallen, damit der Kuchen in der feuchten
Hitze langsam “ kochen” kann und keine Risse bekommt. Nach einer Stunde das
Backrohr abdrehen und den Kuchen bei leicht offener Tiire auskiihlen lassen. Ich stecke
immer einen Topflappen in die Tiire. Der Kuchen kann anfangs noch ein wenig wackelig
sein in der Mitte.
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Die beiden Formen aus dem Backrohr nehmen und den Kuchen aus dem Wasserbad
heben, die Aluminiumfolie entfernen am besten tiber dem Waschbecken, falls doch
Wasser eingedrungen ist. Wenn ausgekiihlt dann gleich in den Freezer, damit die
Ganache beim Uberzeihen stehen bleibt.

Ganache

In einen Saucentopf den Zucker mit den 40ml Wasser zum Kochen bringen und bis zu
130 °C aufkochen. Das Wasser verkocht dadurch fast und der Zucker wird am Topf Rand
wieder kristallisieren. Wenn die Temperatur erreicht ist den Herd abdrehen, das
Schlagobers vorsichtig zugiefden, das konnte spritzen, Vorsicht! Die Kuvertiire, Butter
und das Kakaopulver unterrithren und mit einem Stabmixer fein homogenisieren. Die
Pulvergelatine in einem separaten Topf in 32ml kalten Wasser auflésen und unter die
heifde Schokoglasur rithren. Auf max 30°C abkiihlen lassen. Die Ganache tiber die kalte
Kuchen gief3en und fertig.
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