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Heel eenvoudig zelf te maken met mijn cheesecake bakmixen!
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Cheesecake en ik zijn inmiddels onlosmakelijk met elkaar verbonden. Het begon allemaal 
in 2018 met mijn Cheesecake kookboek waarin ik 50 van mijn favoriete cheesecakerecep-
ten met je deelde. Daarna volgde het Pop-Up Cheesecakecafé waarin we binnen 4 dagen 
120 cheesecakes verkochten en uiteindelijk lanceerden we in juni 2019 de HomeMade 
Cheesecake bakmixen die inmiddels bij alle grote supermarkten verkrijgbaar zijn.

Mijn doel was altijd om fans van Ohmyfoodness.nl te laten zien hoe makkelijk het is om zélf 
cheesecake te maken. Dat het echt niet nodig is om cheesecake buiten de deur te eten en 
dat je met een goed basisrecept eindeloos kunt variëren. Met de komst van de HomeMade 
Cheesecake bakmixen werd het zelf maken van cheesecake helemaal een koud kunstje. 

Met de HomeMade Cheesecake bakmixen wilde ik bakmixen maken waarmee je zelf naar 
hartenlust kunt variëren. We ontwikkelden de bakmixen aan de hand van mijn 
basisrecepten en zetten zo een product in de supermarkt schappen waarmee iedereen in 
een handomdraai overheerlijke cheesecakes op tafel kan zetten. Met de tips op de achter-
kant van de verpakkingen hopen we je al een beetje op weg te helpen, maar in dit E-book 
ga ik nog een stapje verder.

In dit boekje vind je 10 variatierecepten die je kunt maken met de HomeMade Cheesecake 
bakmixen: 5 No Bake recepten, 5 recepten gemaakt met de NY Style Cheesecake. Ik hoop 
je hiermee te laten zien dat je echt alle kanten op kunt met de bakmixen en dat je zonder 
al te veel moeite niet alleen hele lekkere maar ook hele mooie cheesecakes op tafel kunt 
zetten.

Ik ben benieuwd wat je allemaal gaat maken. Deel je je resultaat met ons via 
@ohmyfoodnessnl en @homemadebakmixen op Instagram? Mocht je tegen een probleem 
aanlopen, een vraag hebben over een van de recepten of zelf een hele lekkere suggestie 
hebben dan hoor ik dat natuurlijk ook graag!

Voor nu wens ik je veel plezier met 10 nieuwe, exclusieve recepten! 

x Sabine
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Tips voor de perfecte cheececake

1. Gebruik in ieder geval voor 
No Bake cheesecakes een A-merk 
roomkaas.

In alle cheesecakerecepten die ik maak 
heb je naturel roomkaas nodig. Voor 
onze bakmixen maken we specifiek 
gebruik van de naturel roomkaas van 
Philadelphia. Niet alleen omdat deze 
qua smaak heel lekker is, de roomkaas 
zorgt ook voor het beste en meest 
consistente resultaat. Met name voor 
No Bake cheesecakes is het belangrijk 
een A-merk roomkaas zoals Philadelphia 
te gebruiken. Deze roomkazen bevatten 
over het algemeen wat minder vocht 
dan de goedkopere varianten waardoor 
de cheesecake in de koelkast beter kan 
opstijven.

2. Zet een waterbad in de oven 
om scheuren te voorkomen.
 
De een zweert erbij en de ander kan er 
niets mee: een waterbad in de oven. Ik 
ben zelf groot voorstander en heb ge-
merkt dat in mijn oven een waterbad er-
voor zorgt dat de cheesecake er mooier 
en smeuïger uitkomt. De term waterbad 
is eigenlijk niet helemaal juist aangezien 
ik gewoon een schaal met een beetje 

water onderin de oven zet, maar je kunt 
er ook voor kiezen om de springvorm 
met het cheesecakebeslag in een schaal 
met water te zetten. Het water in de 
ovenschaal zorgt door de hitte van de 
oven voor stoom en de stoom zorgt er 
op zijn beurt weer voor dat de 
cheesecake gelijkmatig kan garen en 
niet uitdroogt. Resultaat is nagenoeg 
altijd een smeuïge cheesecake.

3. Gebruik ingrediënten op 
kamertemperatuur.

Het mooiste en klontvrije cheesecake-
beslag krijg je door ingrediënten op 
kamertemperatuur te gebruiken. Haal 
bij voorkeur de eieren, roomkaas, zure 
room en eventueel slagroom een uurtje 
voor het maken van het beslag al uit de 
koelkast. Zachte roomkaas zal niet gaan 
klonteren en bijkomend voordeel is ook 
dat je minder kans hebt op het scheu-
ren van de cheesecake in de oven wan-
neer het beslag op kamertemperatuur 
wordt gebakken. Dit geldt overigens 
ook wanneer je de bakmixen gebruikt: 
roomkaas op kamertemperatuur mengt 
het beste met de mix.

4. Laat een gebakken cheesecake 
langzaam afkoelen

De meeste scheuren in een cheeseca-
ke ontstaan doordat de cake te snel 
a�oelt. Logisch ook: door warmte zet 
de taart uit, koelte doet hem weer 
krimpen. Gaat dit proces te snel dan 
ontstaan er scheuren. Mijn gulden 
regel: laat de cheesecake na de baktijd 
eerst minstens een uur in de oven staan 
met de deur open zodat hij rustig kan 
terugkoelen. Mocht je nou geen oven 
hebben waarvan de deur op een kier 
kan, steek dan een pollepel tussen de 
deur en de oven. Hee� de cheesecake 
een uurtje in de oven gestaan dan kun 
je hem verder laten a�oelen op het 
aanrecht en vervolgens in de koelkast 
zetten. Zet je de taart de warm in de 
koelkast dan ontstaat er condens op 
de cheesecake waardoor de cheeseca-
ke nat wordt. Zonde en niet smakelijk. 
Langzaam laten a�oelen dus!

5. Geef de cheesecake de tijd om 
op te stijven

Tot slot: naast het langzaam laten a�oe-
len van een cheesecake is ook het laten 
opstijven heel belangrijk. Een afgekoel-
de cheesecake is namelijk nog steeds 
niet goed te eten. Ik heb het wel eens 
geprobeerd hoor: een gebakken chee-
secake twee uurtjes laten opstijven in 
de koelkast maar no way dat dit lukt. De 
taart is alsnog te nat en mooie punten 
ervan snijden lukt echt niet. Idealiter 
laat je een gebakken cheesecake dus 

Voordat we overgaan naar de recepten, eerst nog even dit. Cheesecake hee� nog 
steeds het imago een lastige taart te zijn terwijl dat eigenlijk nergens voor nodig is. 
Met de cheesecake bakmixen kan jouw cheesecake eigenlijk helemaal niet 
mislukken, maar ik geef je graag nog een aantal extra tips mee waardoor jouw 
zelfgemaakte cheesecake perfect wordt!

een nacht in de koelkast staan en eet je 
hem de volgende dag, dan is ‘ie vol-
doende opgesteven en kun je er echt 
goede punten van snijden. Mocht een 
nacht niet haalbaar zijn dan vind ik zelf 
6 uur in de koelkast toch wel het abso-
lute minimum. Voor de bakmixen kun je 
de aanbevolen tijd op de verpakkingen 
aanhouden. 
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Ingrediënten 
(1 taart, 24 cm)

1 Cheesecakebakmix 

      New York Style

50 g ongezouten roomboter

600 g Philadelphia naturel 

1 vanillestokje

2 eieren + 1 eidooier

Banketbakkersroom

50 g custardpoeder

1 ei

50 g kristalsuiker

1 vanillestokje

500 ml volle melk

Vanilleslagroom

250 ml slagroom

25 g poedersuiker

1 zakje KlopFix

1 vanillestokje

• Smelt de boter in een pannetje en roer de mix voor 
kruimelbodem erdoor. Stort de bodemmix in de spring-
vorm en druk goed aan met een lepel.

• Bekleed de bodem van een springvorm (minimaal 24 
cm) met het bakpapiertje. Verwarm de oven voor op 
1500C boven- en onderwarmte en zet een schaal met 
water onderin de oven.

• Klop de Philadelphia samen met de mix voor New York 
Style Cheesecake en het vanillemerg met een mixer 
tot een glad beslag. Spatel één voor één de eieren en 
eidooier door het beslag.

• Schenk het cheesecakebeslag in de springvorm en bak 
de cheesecake in 75 minuten gaar.

• Doe de oven uit, zet de deur op een kiertje. Laat de 
cheesecake nog één uur in de oven staan. Koel de 
cheesecake volledig af op het aanrecht.

• Dek de springvorm af met plasticfolie en laat de 
cheesecake minimaal 6 uur of een nacht in de koelkast 
opstijven.

• Maak terwijl de cheesecake opstij� de banketbakkers-
room. Doe hiervoor het custardpoeder samen met het 
ei, de hel� van de kristalsuiker en het vanillemerg in 
een kom. Klop tot een klontvrij papje.

• Verhit ondertussen de melk met de rest van de          
suiker in een steelpannetje. Verwarm tot de suiker is            
gesmolten.

• Schenk de hel� van het warme melkmengsel bij het 
vanillepapje in de kom en klop dit goed door. Schenk al 
kloppend alles weer terug in de pan.

• Roer de custard goed door en laat het op middelhoog 
vuur indikken.

• Schenk de dik geworden custard in een schaaltje en 
dek deze af met plasticfolie. Laat de custard a�oelen 
en verder opstijven in de koelkast.

• Roer de afgekoelde custard nog een keer goed door 
zodat deze weer wat soepeler wordt. Verdeel de vanil-
leroom in een egale laag over de cheesecake. 

• Klop de slagroom met de poedersuiker, KlopFix en 
vanillemerg stijf. Schep de vanilleslagroom over de 
banketbakkersroom op de cheesecake. 

vanille cheesecake
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Ingrediënten 
(1 taart, 24 cm)

1 Cheesecakebakmix 

    New York Style

50 g ongezouten roomboter

3 el espressopoeder

1 el heet water

600 g Philadelphia naturel 

1 tl vanille-aroma

2 eieren + 1 eidooier

Topping

250 ml slagroom

25 g poedersuiker

1 el cacaopoeder

• Bekleed de bodem van een springvorm (minimaal 24 
cm) met het bakpapiertje. Verwarm de oven voor op 
1500C boven- en onderwarmte en zet een schaal met 
water onderin de oven.

• Smelt de boter in een pannetje en roer de mix voor 
kruimelbodem erdoor. Stort de bodemmix in de spring-
vorm en druk goed aan met een lepel.

• Los de espressopoeder in het hete water op.
• Doe de Philadelphia samen met de sterke koffie, vanil-

le-aroma en mix voor New York Style Cheesecake in 
een kom en klop dit tot een glad beslag. Spatel ver-
volgens een voor een de eieren en eidooier door het 
beslag.

• Schenk het cheesecakebeslag in de springvorm en bak 
de cheesecake in 75 minuten gaar.

• Doe de oven uit, zet de deur op een kiertje. Laat de 
cheesecake nog één uur in de oven staan. Koel de 
cheesecake volledig af op het aanrecht.

• Dek de springvorm af met plasticfolie en laat de 
cheesecake minimaal 6 uur of een nacht in de koelkast 
opstijven.

• Klop de volgende dag de slagroom met poedersuiker 
stijf en schep dit in een spuitzak. Decoreer de boven-
kant van de cheesecake met de stijfgeklopte slagroom 
en bestrooi met cacaopoeder. 

cheesecake
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Ingrediënten 
(1 taart, 24 cm)

1 Cheesecakebakmix 

    New York Style

50 g ongezouten roomboter

1 vanillestokje 

600 g Philadelphia naturel 

2 eieren + 1 eidooier

25 g kristalsuiker

• Bekleed de bodem van een springvorm (minimaal 24 
cm) met het bakpapiertje. Verwarm de oven voor op 
1500C boven- en onderwarmte en zet een schaal met 
water onderin de oven.

• Smelt de boter in een pannetje en roer de mix voor 
kruimelbodem erdoor. Stort de bodemmix in de spring-
vorm en druk goed aan met een lepel.

• Schraap het merg uit het vanillestokje en klop dit 
samen met de Philadelphia en mix voor New York Style 
Cheesecake tot een glad beslag. Spatel vervolgens één 
voor één de eieren en de eidooier door het beslag. 

• Schenk het cheesecakebeslag in de springvorm en bak 
de cheesecake in 75 minuten gaar.

• Doe de oven uit, zet de deur op een kiertje. Laat de 
cheesecake nog één uur in de oven staan. Koel de 
cheesecake volledig af op het aanrecht.

• Dek de springvorm af met plasticfolie en laat de 
cheesecake minimaal 6 uur of een nacht in de koelkast 
opstijven.

• Strooi de volgende dag de kristalsuiker over de boven-
kant van de cheesecake en karamelliseer dit met een 
crème brûléebrander tot de suiker bruin kleurt en een 
knapperig laagje vormt. 

Crème brûlée
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Ingrediënten 
(16 stuks)

Red Velvet cake

150 g bloem

150 g kristalsuiker

10 g ongezoete cacaopoeder

1/2 tl bakpoeder

snu�e zout

100 ml zonnebloemolie

100 ml karnemelk

1 ei

1 tl vanille-aroma 

rode kleurgel

Cheesecakelaag

1 Cheesecakebakmix 

   New York Style

600 g Philadelphia naturel 

2 eieren + 1 eidooier

Topping

250 ml slagroom

1 zakje Klopfix

• Vet een muffinbakvorm goed in of leg er siliconen 
cupcakevormpjes in. Verwarm de oven voor op 1800C 
boven- en onderwarmte.

• Doe de bloem, kristalsuiker, cacaopoeder, bakpoeder 
en het snu�e zout in een kom en schep dit even om. 
Maak een kuiltje in het midden van de droge ingrediën-
ten en schenk hier de zonnebloemolie, karnemelk, ei en 
vanille-aroma in. Spatel alles tot een klontvrij beslag.

• Voeg de rode kleurgel aan het cakebeslag toe en roer 
net zolang door tot het beslag een egaal rode kleur 
hee� gekregen.

• Schep een flinke eetlepel van het Red Velvet beslag in 
de muffinvormpjes. 

• Bak de Red Velvet cakejes zo’n 7-10 minuten voor in de 
oven. Het hoe� nog niet gaar te zijn.

• Klop de Philadelphia samen met de mix voor New York 
Style Cheesecake met een mixer tot een glad beslag. 
Spatel één voor één de eieren en eidooier door het 
beslag.

• Schep de muffinvormpjes vol met het cheesecakebe-
slag en bak de Red Velvet cheesecake cupcakes nog 
eens 20 minuten in het midden van de oven.

• Zet de oven uit en de deur op een kier. Laat de       
cheesecake cupcakes 30 minuten a�oelen in de oven 
en vervolgens volledig op het aanrecht.

• Zet de cheesecake cupcakes minimaal 2 uur in de koel-
kast om volledig op te stijven.

• Klop zodra de cheesecake is opgesteven de slagroom 
met de Klopfix op. Schep de stijfgeklopte slagroom in 
een spuitzak en decoreer de bovenkant van de chee-
secake cupcakes met de slagroom. Strooi de mix voor 
kruimelbodem over de bovenkant van de slagroom 
toe�es. 

Tip! Bij dit recept hou je een groot deel van de bodemmix   
over. Gebruik deze als bodem voor een andere taart of   
als topping over ijs/yoghurt.

cheesecake cupcakes
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Cheesecake

Ingrediënten 
(14 stuks)

1 Cheesecakebakmix 

   New York Style

50 g ongezouten roomboter

600 g Philadelphia naturel 

2 eieren + 1 eidooier

Decoratie

500 g chocolade naar wens

discodip, sprinkles, gehakte  

nootjes etc.

En verder

14 ijsstokjes

• Bekleed de bodem van een springvorm (minimaal 24 
cm) met het bakpapiertje. Verwarm de oven voor op 
1500C boven- en onderwarmte en zet een schaal met 
water onderin de oven.

• Smelt de boter in een pannetje en roer de mix voor 
kruimelbodem erdoor. Stort de bodemmix in de spring-
vorm en druk goed aan met een lepel.

• Klop de Philadelphia samen met de mix voor New York 
Style Cheesecake met een mixer tot een glad beslag. 
Spatel één voor één de eieren en eidooier door het 
beslag.

• Schenk het cheesecakebeslag in de springvorm en bak 
de cheesecake in 75 minuten gaar.

• Doe de oven uit, zet de deur op een kiertje. Laat de 
cheesecake nog één uur in de oven staan. Koel de 
cheesecake volledig af op het aanrecht.

• Dek de springvorm af met plasticfolie en laat de 
cheesecake minimaal 6 uur of een nacht in de koelkast 
opstijven.

• Snijd de cheesecake zodra deze volledig is opgesteven 
in 14 punten en duw in iedere punt een ijsstokje. Leg de 
cheesecakepunten met het stokje erin minimaal 2 uur 
in de vriezer.

• Smelt de chocolade au-bain marie en dip de bevroren 
cheesecakes in de chocolade. Laat de chocolade iets 
hard worden en verdeel vervolgens de gewenste deco-
ratie over de ijsjes.

• Serveer de ijsjes direct of bewaar in de vriezer.
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Ingrediënten 
(1 taart, 24 cm)

 1 Cheesecakebakmix No Bake

50 g ongezouten roomboter

250 g witte chocolade

400 g Philadelphia naturel

250 ml ongeslagen en 

   ongezoete slagroom

250 g verse frambozen

Decoratie

50 g witte chocolade

200 ml ongeslagen en 

    ongezoete slagroom

25 g poedersuiker

1 zakje Klopfix/ 

   slagroomvesteviger

18 verse frambozen

6 gevriesdroogde frambozen

• Leg het bakpapiertje op de bodem van de springvorm 
en zet de ring eroverheen vast.

• Smelt de boter in een pannetje en voeg hier de mix 
voor choco kruimelbodem aan toe. Schep goed om, 
stort de bodemmix in de springvorm en druk deze 
goed aan met een lepel. Zet de springvorm in de 

       koelkast.
• Smelt de witte chocolade au-bain marie. Doe de 

gesmolten chocolade met de Philadelphia naturel, de 
slagroom en de mix voor No Bake cheesecake in een 
kom.

• Klop het geheel met een mixer of een garde tot een 
beslag dat lijkt op stijfgeklopte slagroom. Mix de verse 
frambozen even kort mee zodat ze uit elkaar vallen 
maar niet compleet opgaan in het cheesecakebe-
slag. 

• Schep het cheesecakebeslag in de springvorm en strijk 
de bovenkant glad. Laat de cheesecake minimaal 2 uur 
in de koelkast opstijven.

• Verwijder de rand van de springvorm wanneer de 
cheesecake is opgesteven.

• Smelt voor de decoratie de witte chocolade au 
bain-marie. Garneer hiermee de bovenkant van de 
cheesecake.

• Klop de slagroom met de poedersuiker en slagroom-
versteviger stijf. Spuit hiermee toe�es langs de rand 
van de cheesecake.

• Leg op ieder toe�e slagroom een verse framboos. 
Kneus de gevriesdroogde frambozen en strooi deze 
over de bovenkant van de cheesecake.

witte chocolade & frambozencheesecake
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Ingrediënten 
(1 taart, 24 cm)

1 Cheesecakebakmix No Bake
50 g ongezouten roomboter
450 g aardbeienjam
400 g Philadelphia naturel
250 ml ongeslagen en 
   ongezoete slagroom
2 tl citroenzest
Sap van 1/2 citroen 
400 g verse aardbeien
2 el poedersuiker

• Leg het bakpapiertje op de bodem van de springvorm 
en zet de ring eroverheen vast.

• Smelt de boter in een pannetje en voeg hier de mix 
voor choco kruimelbodem aan toe. Schep goed om, 
stort de bodemmix in de springvorm en druk deze 
goed aan met een lepel. 

• Smeer de aardbeienjam in een egale laag over de 
       koekjesbodem en zet de springvorm in de koelkast.
• Doe de Philadelphia naturel, slagroom, citroenzest, 

citroensap en de mix voor No Bake Cheesecake bij el-
kaar in een kom en klop het geheel tot een beslag dat 
lijkt op stijfgeklopte slagroom.

• Schep het cheesecakebeslag in de springvorm en strijk 
de bovenkant glad. Laat de cheesecake minimaal 2 uur 
in de koelkast opstijven.

• Was de aardbeien en verwijder de kroontjes. Doe de 
hel� van de aardbeien samen met de poedersuiker in 
een maatbeker en pureer het geheel met een staaf-
mixer.

• Haal de gepureerde aardbeien door een zeef en vang 
het sap op. 

• Snijd de rest van de aardbeien in plakjes en leg deze 
over de bovenkant van de cheesecake. Schep tot slot 
de aardbeiensaus over de cheesecake. 

& aardbeiencheesecake

No bake
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Ingrediënten 
(1 taart, 24 cm)

1 Cheesecakebakmix No Bake

50 g ongezouten roomboter

325 g pure chocolade

400 g Philadelphia naturel

450 ml ongeslagen en 

   ongezoete slagroom

1 blik kersen vlaaivulling

• Leg het bakpapiertje op de bodem van de springvorm 
en zet de ring eroverheen vast.

• Smelt de boter in een pannetje en voeg hier de mix 
voor choco kruimelbodem aan toe. Schep goed om, 
stort de bodemmix in de springvorm en druk deze 
goed aan met een lepel. 

• Smelt 250 g chocolade au bain-marie en klop deze sa-
men met de Philalphia naturel en 250 ml slagroom tot 
een stevig cheesecakebeslag.

• Schep het cheesecakebeslag in de springvorm en strijk 
de bovenkant glad. Laat de chocoladecheesecake mini-
maal 2 uur in de koelkast opstijven. Verdeel na 2 uur de 
vlaaivulling over de bovenkant van de cheesecake en 
zet hem terug in de koelkast.

• Verwarm wanneer de cheesecake is opgesteven        
100 ml slagroom in een steelpannetje. Haal de pan van 
het vuur en roer de rest van de chocolade door de 
warme slagroom, tot deze helemaal gesmolten is.

• Schenk de rest van de slagroom bij het chocolade-
mengsel in de pan. Roer goed door, schenk het geheel 
in een kommetje en zet weg in de koelkast tot de gana-
che helemaal is afgekoeld. 

• Klop zodra de ganache goed koud is deze op tot een 
luchtige slagroom. Schep de chocoladeslagroom in een 
spuitzak met spuitmondje.

• Decoreer de cheesecake met de chocoladeslagroom.

No bake chocoladecheesecake

met
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Ingrediënten 
(1 taart, 20 cm)

1 Cheesecakebakmix No Bake

50 g ongezouten roomboter

400 g Philadelphia naturel

250 ml ongeslagen en 

   ongezoete slagroom

100 g pure chocolade

• Leg het bakpapiertje op de bodem van de springvorm 
en zet de ring eroverheen vast.

• Smelt de boter in een pannetje en voeg hier de mix 
voor choco kruimelbodem aan toe. Schep goed om, 
stort de bodemmix in de springvorm en druk deze 
goed aan met een lepel. 

• Doe de Philadelphia naturel, de slagroom en de mix 
voor No Bake Cheesecake in een kom en klop dit op 
tot een stevig cheesecakebeslag.

• Hak de pure chocolade in stukken. Dit hoe� niet netjes, 
zorg voor kleine stukjes, grotere stukken, snippertjes… 
alles is goed. Schep de gehakte chocolade door het 
cheesecakebeslag.

• Schep het cheesecakebeslag in de springvorm en strijk 
de bovenkant glad.

• Laat de cheesecake minimaal 2 uur in de koelkast 
opstijven.

stracciatella cheesecake
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Ingrediënten 
(12 stuks)

1 Cheesecakebakmix No Bake

50 g ongezouten roomboter

400 g Philadelphia naturel

425 ml ongeslagen en   

  ongezoete slagroom

200 g kristalsuiker

50 ml water

100 g gebrande, gezouten 

  pecannoten – grof gehakt

• Leg het bakpapiertje op de bodem van een vierkante 
bakvorm van 20x20 cm.

• Smelt de boter in een pannetje en voeg hier de mix 
voor choco kruimelbodem aan toe. Schep goed om, 
stort de bodemmix in de bakvorm en druk deze goed 
aan met een lepel. 

• Doe de Philadelphia naturel samen met 250 ml slag-
room en de mix voor No Bake Cheesecake in een kom 
en klop dit tot een stevig cheesecakebeslag.

• Schep het cheesecakebeslag in de bakvorm en strijk de 
bovenkant glad. Zet de cheesecake minimaal 2 uur in 
de koelkast om op te stijven.

• Maak ondertussen de pecannotenkaramel. 
• Doe hiervoor de kristalsuiker en het water in een steel-

pannetje. Breng het geheel zonder in de pan te roeren 
aan de kook.

• Laat het geheel koken tot het een mooie hazelnoot-
kleur hee� gekregen. 

• Voeg nu beetje bij beetje de rest van de slagroom toe 
terwijl je blij� roeren. Kook nog 5 minuten op laag vuur, 
al roerend door.

• Roer de gehakte pecans door de karamelsaus en laat 
de karamelsaus helemaal a�oelen en indikken.

• Schenk de pecannotenkaramel over de cheesecake en 
snijd de cheesecake in 12 gelijke repen. 

No bake

 met pecannotenkaramel



Iets moois gebakken? 
Vergeet het niet met ons te delen!
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