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Bladbarscheesecake

Kock: Roy Fares Tid: 100 min Portioner: 12

Vill ni baka en ljuvligt god cheesecake, da har ni svaret nedan!

INGREDIENSER

Pajbotten

200 g digestivekex
2 msk strésocker
100 g smor

Cheesecake

120 g blabar

600 g cream cheese
2 dI strésocker

1 tsk vaniljsocker

2 msk vetemidl

50 g vispgradde

3 st dgg

Varma blabar



1 1 blébar

1 st citronsaft
0.5 dI strésocker
1 dl vatten

GOR SA HAR
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Pajbotten - Satt ugnen pd 180 grader. Kér kexen till 2na smulor i en
matberedare.

Tillsatt sockret och mixa ihop. Smalt smoret och tillsatt det.
Blanda ordentligt och férdela sedan blandningen jémnt p& botten av en
springform, ca 22 cm i diameter.

Platta till ytan lite latt med baksidan av en matsked. Gradda mitt i ugnen i 7
minuter. Lat svalna helt.

Cheesecakefyllning - Satt ugnen pd 160 grader. Vispa farskost, strésocker,
vaniljsocker och mjdl till en 2ufeg blandning.

Vispa ner gradden. Vand ner 1 dgg i taget med en slickepott. Hall i fyllningen
i formen. Stré blabar ovanpa.

Gradda mitt i ugnen i cirka 45-50 minuter. Stéing av ugnen, och l&t
cheesecaken std i eftervarmen i ytterligare 20 minuter.

Ta ut och 1&t svalna helt ute innan den far std i kylen i minst 3 timmar, gérna
dver natten, sd att den stelnar och kramar till sig ordentligt.

Varma blébar: Varm blébar tillsammans med citronsaft, strésocker och lite
vatten i en kastrull.

Lat sjuda pé mellanvérme i 5-10 minuter tills du ser att blabéren bérjar bli
mjuka.

Servera varma till en bit cheesecake.



