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RAWFOOD

Raw Fikon Cheescake

Kock: Tina Mejri Tid: 60 min Portioner: 8 - 12

En Raw fikon cheesecake som har en liten ton av olivolja! Det tar mindre &@n en timme

att mixa ihop + 6 timmar i frysen!

1) Till fyllningen Cashewnétter ca 3,5 dl i torrvara ger 5 dl blétlagda.
2) blotlagg cahewnétter i minst 4 timmar
3) blatlagg fikon i minst 2 timmar

Den har kan man mixa & gora p& en méndag. Stdlla i frysen till fredag, for att

dekorera och sedan servera till sina gaster!



INGREDIENSER

BOTTEN!
2 dI pekannétter
1 dl glutenfria havregryn
1 msk kallpressad kokosolja
5 st urkarnade dadlar ( ica eko)
1 msk vatten
nypa fingsalt

FYLLNING 1

1.5 dl cashewnétter, blétlagda

5 st torkade fikon, blétlagda

1.5 dl blatlaggningsvatten frén fikonen



0.5 dl rissirap
0.5 dI kallpressad kokosolja ( varsamt smalt i vattenbad)
0.5 tsk vaniljextrakt

nypa fingsalt

FYLLning 2
3.5 dl blétlagda cashewnatter
0.5 dI rissirap
1 dl vatten
0.5 dI kallpressad kokosolja ( varsamt smalt i vattenbad)
2 msk kallpressad olivolja
0.5 tsk vailjextrakt
nypa fingsalt

GOR SA HAR

o BOTTEN!B&rja med att lagg alla ingredienser till botten i en mixer & mixa

ihop allt till en massa som héller ihop. Klé en form som mater 15 cm med

bakplétspapper i botten. Tryck ut massan i botten & jamna till. Stall kallt.

FYLLNING 1lagg fikon, 1,5 dI blétlaggnings vatten fran fikonen &

cashewndtter i en blender/ mixer & mixa slat. Smalt kokosolja i ett vattenbad
p& lag temperatur. Tillsatt rissirap, kokosolja, vaniljextrakt & flingsalt och mixa
klart. Hall detta 6ver kakbotten & slé formen lite 1att i arbetsbordet sé
fyllningen férdelar sig jamnt. Stall i frysen i ca 1 timme.

lange. Lagg samtliga ingredienser i en blender / mixer men uteslut i detta steg

olivolja & kokosoljan. Mixa slat & tillsatt kokos/ olivolja, mixa klart. Stall i

kylen.

Nar kakan har stétt i frysen i ca 1 timme ta fram den och hall pé& fylining 2.

e FYLLNING 2Smalt kokosolja pé& l&g virme i vattenbad & stall &t sidan sé&

Fordela jamnt & sl& ater igen formen lite lGtt i arbetsbordet. Stall i frysen minst

6 timmar. Ta fram och l&t std i kylen i ca 1,5 - 2 timmar innan valfri

dekorering & servering.



