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Raw food cheesecake med

smak av blabar

Kock: Tina Mejri Tid: 60 min Portioner: 8

En av mina mest gillade recept, men s& ar den god ocksd. Lagg till 8 timmar frystid!

Blabar ar vért egna superbar, fullproppat med antioxidanter.

INGREDIENSER

200 gram mandlar

1 msk kallpressad kokosolja smdlt i vattenbad)
11 st mjuka dadlar, ca (10-12st)

1 msk kallpressad kokosolja

1 liten nypa flingsalt

Fyllning

4 dl cashewnétter, blétlagda i 4 timmar

40 gram kakaosmér, varsamt smalt i vattenbad
1 tsk akta vaniljpulver

0.5 st citron, saften pressad



1 dI I6nnsirap (akta)
4 msk kallpressad kokosolja ( varsamt smalt i vattenbad)
4 dl blabar, farska el tinade

Topping
1.5 dl farska blabar, ca
1.5 msk blabarspulver, ca

GOR SA HAR

Borja med att géra botten: Lagg alla ingredienser i en matberedare och kér
tills det ar en massa som héller ihop. Eventuellt om det behdvs tillsatt 1-2 tsk
vatten eller mandelmidlk. Olja in en rund springform som mater 15 cm med
kokosolja & klipp ut ett bakplatspapper som tacker botten. Tryck ut botten
jamnt i formen & platta till med handerna.

Fyllning: Lagg alla ingredienser forutom kakaosmér i en mixer, mixa till en slat
fyllning. Dra ner hastigheten pd mixern, hall i kakaosmér i en tunn stréle & lat
allt blandas ordentligt. Hall fyllningen &ver botten & plasta in. Stall i frysen i
minst 8 timmar.

Servering: Ta fram té&rtan ca 20-30 minuter innan servering. Man kan ocksé
stalla in den i kylen att tina léngsamt under négra timmar.Pudra toppen av
tartan med blabarspulver & strd pé& en handfull blabar.



