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XY L6jrom & rakdelikatess
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Har kommer delikatesser i dubbel bemarkelse, en cheesecake gjord med [6jrom, rakor
och delikatessknackebrdd. Passar som forratt.

Har gor du botten och tva lager till med en blandning av delikatessknacke, parmesan,
smor och lite fankalsfron. Mellan dessa lager lagger vi dgg, harlig 16jrom, farskost och
toppar skapelsen med mumsiga rakor och 16jrom igen. Lite lyxigt och supergott. Nu
kommer vi till fragan, @r det svért att géra? Nej, inte alls.



INGREDIENSER

Cheesecakebotten

8 stycken delikatessknackebrod

3 matskedar finriven parmesanost

1 kryddmatt fankalsfron

2 matskedar naturell farskost typ philadelphia
40 gram smalt smor

Fyllning och Topping

2 stycken mellankokta Ggg

2 matskedar majonnas

4 matskedar naturell farskost typ philadelphia
dill valfri mangd

2 skivor citron
rodIdk valfritt

500 gram rakor med skal

60-80 gram jrom

GOR SA HAR

° Att tanka pé nér man gor denna rékcheesecake/bakelse @r att man behdver

en monteringsform som &r ppen i bada andar for monteringen. Den ser lite ut
som en pepparkaksform, fast hégre och stérre och rund och finns att kdpa pa

de flesta koksredskapsaffarer.
Receptet ar for 2 cheesecakebakelser.

parmesanosten. Mixa tills det blir en ganska slat massa.

° Bryt ner knackebrddet i en skal och tillsatt fankalsfron, smoret, farskosten och



Koka éggen och mosa ihop dem med 1 matsked majonnés.
Skala rékorna.
Blanda 1 matsked majonnds med farskosten.

Stall monteringsringen pé den fallrik som bakelsen ska serveras pé och lagg i
2 matskedar av knéckeblandningen.

Lagg halften av dggréran ovanpd och sedan ett lager till av
knackeblandningen.

Tryck till med locket till monteringsringen eller nédgot annat lampligt.

Lagg pd 40% av l6jrommen som ndsta lager och sedan et sista lager med
knackeblandningen. Tryck till igen.

Bred pd halften av farskostblandningen och ta sedan bort monteringsringen.
Du kan behdva dra lite forsiktigt med en kniv pé insidan av formen fér att
bakelsen ska slappa.

Lagg pa dillen ovanpa farskosten, sedan rakorna, en liten sked I6jrom och
eventuellt lite rodIdk.

Om du kyler bakelsen efter tilllagning, s& ta fram den 10-15 minuter fére
servering.



