DESSERT

Klassisk New York cheesecake
med mandelbotten

Kock: Monika Osterheim Tid: 180 min Portioner: 10

Varldens godaste Classic Cheesecake New York Style. Den vi ater i USA. Den som
bakas pa riktigt, i ugn. Den som har den perfekta syrligheten av citron.

Cheesecake ar ndgot av det godaste jag vet. Bast av alla varianter, tycker jag, ar en
Classic New York Style Cheesecake med riktig biscuit base, mandelbotten, och med en
underbar touch av citron i den maktiga men andaé lite fluffiga fyllningen.

Den &r god som den &r rakt upp och ner men om man vill servera négot till, passar
ndgra bar mycket bra. Jag har gérna négra jordgubbar eller blabar till. Det ser
dessutom s& vackert ut mot den vaniljfargade maffiga kakan.

Jag har anpassat och forsvenskat ett klassiskt recept av Donna Hay som visat sig vara
dverlagset bra och jag har nu testat det en massa génger.

Jag har testat olika ricotta-mérken marken och alla har inte blivit lika bra. Detta har
ingen stor betydelse men jag vill andd némna att de ar olika. Blir du inte helt néjd med
konsistensen forsta géngen, testa annan ricotta. Det kan géra hela skillnaden.

Jag vill aven dela négra tips att testa om ni f&r problem med att kakan spricker. Véra
ugnar &r s& olika och ingrediensernas kvalitet skiljer sig. Prova dig fram: Vispa inte
fyllningen fér mycket, rér. Om du har varmluftsugn, testa att gradda i éver- och
undervarme. Satt eventuellt en liten sk&l med négra msk vatten i botten av ugnen. Préva
att sénka temperaturen en aning. Om alla ingredienser till fyllningen héller samma



temperatur minskar risken for att kakan spricker.
Min kaka sprack de tvé& férsta gangerna. Jag rér nu min fyllning férsiktigt, graddar i
éver- och undervarme och kakan har inte spruckit sen dess.

Goér garna kakan dagen innan.

INGREDIENSER

Botten

100 g vetemjol

40 g mandelmisl eller malda mandlar
50 g strésocker

100 g tarnat kallt smor

Fyllning

300 g philadelphia farskost
500 g ricotta

300 g strésocker

1 msk rivet citronskal

0.5 dl farskpressad citronsaft
0.5 tsk vanilj (extrakt eller liknande)

4 st agg

2 msk majsstarkelse

2 msk vatten

GOR SA HAR

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

Botten: Lagg mandelmiol, vetemdl, socker och iskallt smér 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.

Klg botten av en 20 cm springform med bakplatspapper. Smérj pappret .
Lagg i degen fill botten och tryck ut den snabbt och forsiktigt med kalla fingrar.
Jamna till ytan med baksidan pé en sked. Tryck inte utan svep skeden snabbt
och latt dver ytan med langa rérelser tills den ar jamn.

Gradda i 15-20 min eller tills svagt gyllene. Satt &t sidan att svalna.

Fyllning: Blanda cream cheese, ricotta, socker, citronskal, citronsaft och vanilj i
en bunke eller matberedare. Rér ner aggen. Ror vattnet med majsstarkelsen
och hall i fyllningen. Mixa latt/snabbt eller vispa forsiktigt tills fyllningen har
blandat sig till en j@mn smet men inte fér lénge - bara s& att det blandar sig.



Smérj insidan pd formen och hall fyllningen dver botten. Knacka férsiktigt p&
kanten for att fa bort eventuella luftbubblor.

Gradda drygt 1 timme (1,5 timme kanske). Kakan ska ha stannat Gven i mitten
och gdrna fatt lite latt farg i kanten. Stang av varmen och l&t sté i eftervarmen
ytterligare 1 timme.

Forvara den i kylen effer den har svalnat. Blir godast dagen efter nar den fatt

st& till sig och den héller sig kanonbra i flera dagar.



