Chai latte cheesecake

Kock: I min syrras kék Tid: 120 min Portioner: 10-12

En kryddig och len cheesecake som smakar chai latte.

INGREDIENSER

Botten

250 g biscoffkakor eller pepparkakor
1 msk strésocker

75 g smor

Kryddblandning

1 msk malen kardemumma
1 msk malen kanel

1,5 tsk malen ingefara

0,5 tsk malen kryddpeppar
0,5 tsk malen muskotnot
0,25 tsk malen svartpeppar

Cheesecake



800 g farskost typ philadelphia (fullfet, rumstempererad)
2,75 dl strésocker
2 dI graddfil (rumstempererad)

1,5 msk majsstarkelse

1 msk vaniljsocker/vaniljextrakt

4 stora dgg

Topping
2 dl vispgradde
1 msk florsocker

kanel till garnering

GOR SA HAR

Borja med botten. Satt ugnen pé& 160 grader. Kla en 23-24 c¢m springform
med bakplatspapper i botten.

Mixa kakorna i en matberedare, tillsatt strésockret och blanda ihop allt till en
fin sandliknande konsistens. Smalt smoret och tillsétt det och mixa ihop med
kaksmulorna. (Alternativt krossa kakorna i en mortel eller liknande och rér i det
smalta smoret)

Lagg kaksmulorna i formen och tryck ner med botten av ett glas, och upp mot
sidan av formen, s& att det packas val ihop och plattas ut. Gradda den i 10
minuter. L&t den sedan svalna. Hall ugnen péslagen.

Fortsatt med att géra kryddblandningen. Blanda ihop kryddorna till
chaikryddmixen i en liten skal.

Vispa sedan farskosten i 1 minut pa ldg hastighet med elvisp eller i en
assistent. Tillsatt sedan strésockret och chaikryddmixen. Nar allt strésocker och
kryddor ar tillsatta, skrapa ner sidorna av skélen och lat det blandas i 1 minut
pa lég hastighet.

| en liten skal, blanda ihop graddfil och majsstarkelse tills det ar slatt. Tillsatt

det till farskosten med vanilj och la&t det blandas pa lég hastighet tills det
blandas.

Tillsatt sedan tvé Ggg &t géngen och lat det blandas pé lag hastighet tills det
blandas. Nar alla 6gg har blandats in, skrapa ner sidorna av skalen och ge
den en slutlig mix for att se till att alla ingredienser har blandats.

Hall cheesecakesmeten i formen. Grédda i 1 timme och 10-15 minuter. Nar
tiden har gatt, skaka formen forsiktigt. Cheesecaken ska fortfarande vara lite
vobblig i mitten.



Stang av ugnen och ha ugnsluckan lite 6ppen och l&t cheesecaken svalna i
ugnen i 1 timme. L&t den sedan svalna en stund i rumstemperatur innan den
stalls i kylskép. L&t den stelna i minst 6 timmar i kylen, gérna &ver natten innan
du dter.

och pudra den med lite kanel.

@ Vispa gradden och florsockret tills det blir mjuka toppar. Lagg pé cheesecaken



