DESSERT

Cheesecake med

amarettobotten och plommon i
vanilj
Kock: Monika Osterheim Tid: 120 min Portioner: 8

Det &r kul att variera sina cheesecakes. En klassisk NY cheesecake ar enligt mig
oslagbar men det ar kul att hitta nya goda varianter. Som har!

Jag fastnade fér den har cheesecaken nar jag ség den for den ar vacker och har
amarettokakor och shortbread i botten. Skapad av Donna Hay.

Amarettokakor hittar du i delikatessbutiker men finns ofta @ven i vanliga mataffaren
med bra sortiment. Man kan ocksé géra egna amarettokakor (sék p& internet).
Shortbreads ar sédana dar skottska smérkakor som finns i de flesta butiker. Eller sa gor
man egna smdrkakor.

Om man inte hittar dessa specialkakor gér det bra att géra en vanlig mandelbotten till
cheesecaken och sl& i en skvatt Amarettolikér for det har man alltid hemma till sin
Tiramisu :))
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INGREDIENSER

Botten

120 g amarettokakor, brutna i bitar
100 g shortbread (smérkakor), brutna i bitar
50 g osaltat smér, smalt

Fyllning

400 g ricotta

250 g farskost typ philadelphia, mjukrord
75 g socker

1 tsk rivet citronskal

2 dgg

1 aggula

Plommon
5 stora mogna plommon, urkdrnade och halverade

1 vaniljsténg, halverad och fréna urskrapade

1 kanelsténg

90 g brunt socker

GOR SA HAR

Botten: Varm ugnen till 150 grader. Lagg kakorna i en mixer/blender och
pulsa/mixa tills de @r grovt hackade. Tillsatt smoret och kor tills det @r blandat
med kaksmulorna. Hall blandningen i en tarte/pajform med I8stagbar botten,
garna rektangular (ca 9 x 33 cm). Tryck ut botten i formen och slata fill ytan
med hjalp av baksidan av en sked som du drar latt dver ytan utan att trycka.
Lat vila 30 minuter i kylen.

Fyllning: Lagg ricotta, farskost, socker och citronskal i en mixer eller vispa med
elekirisk visp. Kér nagra minuter tills sockret ar 18st. Tillsatt dggen och den
extra dggulan och blanda val. Hall smeten i mandelbotten och stall formen pé&
en ugnspldt i ugnen. Gradda 35-40 minuter eller tills osten har stannat. Lat
cheesecaken svalna helt innan den satts i kylen. Lat den sté i kylen minst en
timme s& att den blir kall. Gér att géra dagen fore.

Plommon: Oka ugnsvarmen till 175 grader. Kla en liten ugnsform som har
plats till alla plommonhalvorna med bakplatspapper. Blanda socker och
vaniljfrén. Lagg sockerblandningen i botten av formen. Lagg plommonen med
den skurna sidan ner. Lagg dit vanilj- och kanelstéing. Tack formen med
aluminiumfolie. Gradda i 15 minuter. Ta av folien, vand plommonen och
gradda ytterligare ca 5 minuter tills de ar mjuka. L&t svalna. Spara sasen.



Servering: Toppa kakan med plommonen och ringla s&sen ver. Ibland &r
skalet p& plommon valdigt segt och det kan vara svért att dela med en sked
eller gaffel. Testa innan du serverar. Om det ar hért/segt ar det battre att dela
plommonen i mindre munsbitar vid serveringen. Det ser inte lika tjusigt ut men
man underlattar fér sina gaster och riskerar inte att en plommonhalva kommer
flygande &ver bordet.



