DESSERT

Cheesecake med vit choklad,

lime, kolasds och
macadamianotter

Kock: Monika Osterheim Tid: 120 min Portioner: 10

Klassisk bakad cheesecake, har smaksatt med en aning vit choklad och frisk lime,
sedan toppad med kolatdcke med knapriga rostade macadamianétter.

Jag har anvant mitt grundrecept p& New York Cheesecake som ar ett bra recept och
latt att smaksatta efter humar, tillfalle och tid. Las mer har om grundereceptet.

Tips for att cheesecaken inte ska spricka. Véra ugnar ar sé olika och ingrediensernas
kvalitet skiljer sig. Préva dig fram: Vispa inte fyllningen fér mycket, rér. Om du har
varmluftsugn, testa att gradda i éver- och undervarme. Satt eventuellt en liten skal med
ndgra msk vatten i botten av ugnen. Préva att séinka temperaturen en aning. Om alla
ingredienser till fyllningen héller samma temperatur minskar risken for att kakan
spricker.

Min cheesecake sprack de tva forsta géngerna. Jag ror nu min fyllning forsiktigt,
graddar i dver- och undervdrme och mina har inte spruckit sen dess.



INGREDIENSER

Botten

40 g mandelmisl eller malda mandlar
100 g vetemjol

50 g strésocker

100 g tarnat kallt smér

Fyllning

300 g philadelphia farskost
500 g ricofta

300 g strosocker

1 st rivet limeskal

1 st farskpressad limesaft

4 st gg

2 msk majsstarkelse

2 msk vatten

100 g vit choklad

Topping
1 dl rostade, delade macadamiandtter

Kolasas x 2

50 g smor

2 msk ré&rorsocker
2 msk sirap

1 nypa salt
1 dl gradde

GOR SA HAR

o Varm ugnen till 150-175°C beroende pd ugn.

Botten: Lagg mandelmiol, vetemdl, socker och iskallt smor i en bunke. Knip
snabbt ihop degen med fingertopparna tills den blir smulig. Far garna vara
smd smd bitar av sméret. Smaret far inte borja smalta sa det kladdar. Arbeta
snabbt med kalla hander.

Lagg i degen fill botten och tryck ut den snabbt och férsiktigt med kalla fingrar.
Jamna till ytan med baksidan pé en sked. Tryck inte utan svep skeden snabbt
och latt dver ytan med lénga rérelser tills den @r jamn. Gradda i 15 min eller
tills latt gyllene. Satt &t sidan att svalna.

Fyllning: Smalt chokladen i eft vattenbad. Lét svalna. Blanda cream cheese,
ricotta, socker, limeskal, limesaft i en bunke eller matberedare. Rér ner Gggen.

o Klg botten av en 20 cm springform med bakplatspapper. Smérj pappret .



R6r ner chokladen. Rér vattnet med majsstarkelsen och hall i fyllningen. Mixa
latt/snabbt eller vispa forsiktigt tills fyllningen har blandat sig till en jamn smet
men inte for lange - bara s& att det blandar sig.

Smorj insidan pé formen och hall fyllningen &ver botten. Knacka forsiktigt pé
kanten for att fa bort eventuella luftbubblor.

Gradda drygt 1 timme (1 tim 15 min kanske). Kakan ska nastan ha stannat
aven i mitten och garna fatt lite latt farg i kanten. Stang av varmen och lat std i
eftervérmen ytterligare 1 timme.Dela nétterna i tvé tre delar. Rosta dem i torr
stekpanna och &t svalna.

Gor kolasés till topping - 1 x receptet. Lagg ingredienserna i en kastrull och lat
det smalta p& medelvarme. Rér runt och 18t sedan s@sen komma i kok och lét
den bubbla tills den har tjocknat (kanske en kvart). L&t sésen svalna innan du
breder ut den i ett jamnt lager 6ver kakan. Stré de rostade nétterna dver.For
morkare s@s: Lt sockret smalta (rér det inte) och bli mérkt. Hj vérmen néagot
om det behévs. Blanda med sirap. Tillsdtt resten och lat puttra tills sésen
tjocknar.Skulle sasen skara sig réddar du den med lite kallt vatten nar den
svalnat en aning.

Forvara den i kylen efter den har svalnat. Blir godast dagen efter nar den fatt
st& till sig och den haéller sig kanonbra i flera dagar.Vid servering kan du géra
en extra omgdng (x 1 recept) kolasés och ringla éver. Om du vill kan du Gven
riva dver limeskal (doftar gott) och eventuellt lite vit choklad.



