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Adelost- och pepparkakskaka

Kock: Per Morberg Tid: 45 min Portioner: 6

Adelost och pepparkaka @r en fin férlovning. Men utan ett glas fin portvin blir det
aldrig ett giftermdl. Servera garna mina vinkokta péron till kakan.

INGREDIENSER

Botten
20 pepparkakor
50 g smor

Fyllning

3 gelatinblad

125 g farskost typ philadelphia

75 g adelost, t ex stilton, rouquefort, kvibille adel

3 dI graddfil

GOR SA HAR



Varm ugnen till 175 grader. Krossa pepparkakorna. Smalt sméret i en kastrull
och lat det svalna ndgot. Blanda sméret med pepparkakskrosset och tryck ut
smulorna i en rund form med l6stagbar kant, ca 24 cm i diameter.

Stall in formen i ugnen och gradda pepparkaksbotten i 10 min. L&t svalna.

Lagg gelatinbladen i kallt vatten i 5 min. Blanda under tiden de bada ostarna
till en slat kram. Tillsatt graddfilen och rér forsiktigt tills allt ar blandat.

Ta upp gelatinbladen, smalt dem med nagon matsked av ostkramen i en
kastrull p& svag varme och blanda sedan ner alllsammans i kramen. Héll
ostfyllningen i formen, stall i kylen och 1t stelna. Servera med mina vinkokta
paron eller nagot annat sétt tillbehar.



