DESSERT

Cheesecake med

barpannacotta

Kock: Ylva Lindgren Tid: 90 min Portioner: 10-12 bitar

En riktigt tjusig cheesecake till nydrsafton! Lagg till frystid! Min ar gjord pé salmbar
men bjérnbar gér lika bra.

Den har cheesecaken blev extra festfin med en lila pannacotta inuti, gjord p& god
salmbarssylt fran Espegards cafe p& Gotland.

Botten bestdr av krossade mandelmusslor som blev kvar sen julfirandet och
cheesecakefyllningen @r gjord pd farskost, gradde och vit choklad. Pa toppen
garnerade jag med Gnnu mer pannacotta, rosa mardnger, rostad vit choklad, farska
bar och chokladkulor. En riktigt tjusig cheesecake till nyér.

Receptet innehdller en hel del moment, sa las igenom noga innan du bérjar. Dekorera
gdrna tartan p& annat vis om du har ont om tid, till exempel med enbart farska bar pé
toppen. Fler tips p& hur tillvagagéngssattet kan férenklas hittas langre ner!

Tips! Salmbarssylt kan vara svért ot f& tag pa, det gér utmarkt aft anvanda
bjornbarssylt istallet. Mandelmusslorna kan bytas ut mot andra goda smakakor,
exempelvis ndgon god mdrdegskaka. Vanliga digestivekex gér férstds ocksé bra.

Har hittar du maréngreceptet.



INGREDIENSER

Botten
200 g mandelmusslor eller andra goda smékakor (eller klassiska digestivekex)
75 g smor

Pannacotta

2 blad gelatin

3 dl gradde

2 msk strésocker

1 tsk vaniljsocker

0,75 dl salmbarssylt (eller bjdrnbarssylt)

Cheesecake

4 gelatinblad

200 g vit choklad av god kvalitet
4 dl gradde

200 g farskost typ philadelphia
100 g turkisk yoghurt

1 msk vaniljsocker

2 citroner, saft och skal

90 g 1 dl strésocker

Till garnering

pannacotta gjuten i smé silikonformar

mardnger (jag gjorde mardnger efter detta recept, men bytte ut pepparkakskryddan
mot barpulver och f

rostad vit choklad som bryts i bitar

choklad- eller lakritskulor, exempelvis frén haupt lakrits

bjornbar



GOR SA HAR

Pannacottal. Bérja med pannacottan. Lagg gelatinbladen i en skal med rikligt
med kallt vatten. Lat bladen ligga i blét 10-15 minuter. 2. Hetta upp gradde,
socker och vaniljsocker i en kastrull. Ta av frén plattan nar det bérjar koka och
lagg ner gelatinbladen. Rér sé& att de smdlter. Tillsatt sylten och blanda.3. Lat
pannacottan svalna ndgot och héll sedan upp ca 2/3 av den i en rund,
frystalig form tackt med plastfolie. Formen ska vara ett par centimeter mindre
an den form du tankt anvanda till cheesecaken. Resten av pannacottan halls
upp i smé silikonformar av lampligt slag. Stall sedan pannacottan i frysen for
att stelna.

Botten 1. Krossa kakorna fint med mortel eller i matberedare. Smalt sméret och
blanda med kaksmulorna. 2. Tryck ut kaksmulorna i botten pé en rund form
med |&stagbar kant (ca 20-24 cm). Lagg forst ett bakplétspapper i botten s& ar
det lattare att lossa kakan frén formen nar den stelnat. Stall formen i kylen eller
frysen for att stelna till.

Cheesecakefyllning 1. Lagg gelatinbladen i blat 10-15 minuter. 2. Hacka
chokladen fint och lagg i en skal. Hetta upp halften av gradden och hall 6ver
chokladen, blanda val sé& att chokladen smdalter helt. Lat svalna négot. 3.
Blanda farskost, turkisk yoghurt och vaniljsocker i en bunke. Rér till en slat
smet. 4. Finriv skalet frén citronerna och pressa ur saften. Hetta upp halften av
detta i en kastrull tillsammans med sockret. Ta av frén plattan nar det borjar
koka och tillsatt de avrunna gelatinbladen. Rér sé de smalter och tillsatt sedan
resterande citronsaft. 5. Hall ner citron-& gelatinblandningen i en tunn stréle i
farskostsmeten. Rar runt under tiden sa att det blandas val. Blanda sedan ner
den vita chokladen. 6. Till sist vispas den resterande gradden fluffig och vénds
ner i cheesecakesmeten.

Satt ihop tértan 1. Ta ut formen med kakbotten fran kyl eller frys. Plasta
insidan av den 8stagbara kanten med ett plastband eller klippta remsor av
bakplatspapper. Detta for att tartan ska f& en snygg rak kant nér den stelnat
och lossas fran formen. Anvands bakplétspapper faster man lattast dessa
genom att férst smérja in kanten med lite matolja. 2. Ta ut den stelnade
pannacottan frén frysen och lossa den forsiktigt fran plasten. Lagg
pannacottan mitt pa kakbotten. 3. Hall cheesecakefyllningen éver pannacottan
och skaka lite forsiktigt pa formen for att f& en jamn yta. Stall in formen i
frysen och l&t stelna. Minst ett par timmar, gérna &ver natten.

Servera For bast resultat 2 18t cheesecaken tina i kylskép nagra timmar eller
dver natten. Har man brattom gdr det annars bra att l&ta den tina i
rumstemperatur ndgon timme. Dekorera cheesecaken med pannacottan som
gjutits i sma formar, rostad vit choklad som bryts i bitar, marénger, farska bar
och fina chokladkulor. Eller p& annat valfritt satt!



Och s& négra tips p& hur tértan kan férenklas?

2 Tycker du att det verkar knepigt att f& till pannacottan inuti tartan, eller har
du inte nagon form som passar? Antingen kan man hoppa éver pannacottan
helt och héllet eller s& kan man lata pannacottan stelna nastan helt i kylsképet
for att sedan fylla upp den i en spritspdse och spritsa ut den p& kakbottnen.

2 Sarskilda plastband fér den har typen av tértor och moussetértor, finns att
kdpa pé natet eller i sarskilda butiker som sdljer bakartiklar. Sédana band har
man kanske inte hemma. Om man tycker det verkar bokigt att klippa egna
remsor av bakplatspapper gar det att hoppa éver det momentet. D& blir det
lite svarare att lossa cheesecaken frén formen och den fér inte en lika rak och
iamn kant, men det blir forstas lika gott dndé. Men se till att anvanda ett form
med |8stagbar botten!

¢ Dekorationerna behéver inte alls vara lika avancerad som pa bilderna hér.
Enbart farska bar blir ocksa fint och gott. Kanske tillsammans med képta
mardnger pudrade med guldpulver, som nufértiden gér att f& tag pé i vanliga
mataffarer.



