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Vegansk cheesecake

Kock: Sylwia Gardefors Tid: 100 min Portioner: 8

En vegansk cheesecake med kokos och hirs som mer an garna fér bakas oftal Hirs ar
en grym ingrediens i bade middagsratter och bakelser. Den ar naturligt glutenfri och
otroligt rik pd vitaminer och mineraler, speciellt for de som ater vegetarisk kost.

INGREDIENSER

Botten

2,5 dl havregryn

2 dI kokosflingor, osétade
2 msk kokosolja

1 nypa salt

Fyllning

2 dl hirs, okokt

400 ml kokosmislk eller kokosgradde

2 dI kokosflingor, osétade

1 dl agavesirap, eller annan sétningsmedel (ljus farg)
3 msk kokosolja

0,5 dI kokosmijsl eller potatismjél



2 tsk vaniljextrakt

Forslag till topping: blabér eller hallon

GOR SA HAR

Blanda havregryn, kokosflingor och en nypa salt i en matberedare, mixa i 1
minut. Tillsatt kokosolja och mixa igen.

Smérj en rund bakform (20 cm i diameter), hall i blandningen och forma ett
pajskal, tryck ut s& det tacker p& sidorna, till % del pa hojden. Stall i kylen
medan du férbereder fyllningen.

Koka hirs i 15 minuter (eller enligt anvisningar pé férpackningen) och l&t den
svalna lite.

Varm ugnen till 185°C. | en matberedare mixa hirs, kokosflingor, agavesirap
och vaniljextrakt.

Oppna forsiktigt kokosmislken, grév ur den fasta delen av mislken och tillsatt i
hirsblandningen. Mixa igen. Tillsatt hélften av kvarstéende vatska fran
kokosmjslken samt kokosmi{dl och blanda igen (det bér vara en tjock smet 2
tillsatt mer kokosmjol om det behdvs).

Hall blandningen i formen, ovanpd havrebotten och baka i mitten av ugnen i
ca 80 minuter.Lat svalna och satt i kylen i minst 1 timme innan servering.
Garnera med uppvéarmda blabar eller hallon.



