DESSERT

&

Cheesecakeglass med

chokladsmulor

Kock: Ylva Lindgren Tid: 30 min Portioner: 8

Frusen cheesecake med chokladsés och chokladsmulor. Enkelt att vispa ihop, men téank
pd att ca 4 timmar i frysen behdvs for att glassen ska stelna, férbered den géarna dagen
fére servering.

Anvéand dina favoritkakor som smulor. Gillar du choklad? Dubbla receptet pa
chokladsésen och servera den aven vid sidan om! Vill man férenkla receptet gér det
forstas bra att kdpa fardig chokladsés.

INGREDIENSER

Chokladsas
2 msk smor

2 msk kakao

2 msk ljus sirap

1 msk socker
1.25 dl vispgradde



1 krm salt

0.5 tsk vaniljsocker

Glass

3 st aggulor

1.5 dl socker

200 gram philadelphiaost
3 dl vispgradde

1 tsk vaniljsocker

3 st aggvitor

150 gram chokladkakor

GOR SA HAR

Borja med chokladsasen. Smalt sméret i en kastrull. Vispa ner kakao, sirap,
socker, gradde och salt. L&t puttra n&gra minuter. Ta av frén plattan och ror
ner vaniljsockret. Stall &t sidan och lat svalna nagot.

Glass. Vispa ihop éggulor, socker och philadelphiaost i en bunke.

Vispa gradden fluffig tillsammans med vaniljsockret. Blanda med Gggsmeten.

Vispa aggvitorna hart och vand forsiktigt ner i aggblandningen.

Ringla ner chokladsésen i glassmeten och ror ihop lite slarvigt. Hall i en

frystalig form.

Krossa chokladkakorna och férdela smulorna éver glassen. Stall i frys aft
stelna ca 4 timmar eller 6ver natten.

Ta fram glassen och l&t tina i rumstemperatur ca 30 minuter fére servering.
Skopa upp och servera garna med extra chokladsés.



