Cheesecake — tva varianter

Bdda varianterna anviindes med framgang pa vart 60-drskalas!

Chokladcheesecake
Botten

200 g digestivekex
1 msk strosocker
50 g valnotter

100 g smélt smor

Mixa kex, socker och valnoétter till smulor i en matberedare.

Hall i det smélta smoret och kor till en smulig massa.

Tryck ut smulorna i botten pa en form, ca 24 cm i diameter med 16stagbar, hog kant.
Still formen kallt.
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Fyllning

200 g mork choklad

1 dl whisky

1 msk frystorkat kaffe
450 g philadelphiaost

1V2 dl lattcremefraiche
1 34 dl strésocker

4 dgg
korn fran ¥2 vaniljstang

Dela chokladen i sma bitar. Ligg dem i en kastrull. Hill pa whisky och kaffepulver.

Smilt pa svag virme och ror forsiktigt till en jamn smet. Still at sidan.

Blanda firskost, creme fraiche och socker i en matberedare. Tillsétt dggen ett 1 taget.

Blanda hilften av ostmassan med den smilta chokladen och hill blandningen 6ver

kexbottnen.

5. Blanda resten av ostmassan med kornen fran vaniljstangen och hill forsiktigt Gver
chokladsmeten.

6. Stéll formen i mitten av en 175-gradig ugn och gridda i ca 45 minuter.

7. Lat den kallna och kyl den gérna till nésta dag.
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Halloncheesecake — se nésta sida!



Halloncheesecake

Botten
Enligt receptet for chokladcheesecake ovan.

Fyllning

400 g philadelphiaost
3 dgg

1 %2 dl socker

1 dI hallon

Garnering

3 Y5 gelatinblad

ca 4 dl koncentrerad hallonsaft
hallon

farsk citronmeliss

Kor osten mjuk i en matberedare.

Ror ner dgg, socker och hallon.

Mixa litt och fordela smeten ver bottnen.

Griddda mitt i ugnen i 175 grader, 40—45 minuter.

Blotldgg gelatinbladen i kallt vatten ca 10 min. Ta upp och sméilt med saften i en
kastrull.

Lat svalna och stelna nagot, hill 6ver pajen.

Stéll kallt att stelna.

8. Garnera med hallon och citronmeliss.

Sk W=

aa



