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Ostkaka med kanelstekta
Gpplen

Kock: Ylva Lindgren Tid: 50 min Portioner: 4

Att géra egen ostkaka &r enkelt. Variera med olika tillbehér, har med kanelstekta
applen och lattvispad gradde.

Ostkaka gjord pa keso gér fort att svanga ihop. Det enda som tar lite tid ar
gréddningen. Den har innehéller férutom keso @ven creme fraiche som gér den harligt
len i konsistensen. Som variation till sylt serverar jag stekta Gpplen med smak av kanel
till, och sjalvklart en klick lattvispad gradde.

Ostkakan &r glutenfri och sétad med bjérksocker for att sénka gi-vardet. Vill man kan
man byta ut mandelmidlet mot vanligt vetemdl och bjérksockret mot vanligt socker.



INGREDIENSER

3 st dgg

2 msk bjorksocker, eller 0.5 dl strésocker
250 g keso

250 g creme fraiche

1 dl vispgradde

0.5 dl mandelmijal, eller vetemjél
1 krm &kta vaniljpulver

1 nypa salt

3 droppar bittermandelarom

0.5 dl mandelspén
Kanelstekta applen



1 st stort apple, garna royal gala
1 msk smor

2 tsk flytande honung

0.5 tsk kanel

1 krm kardemumma

Till servering
2 dl vispgradde

GOR SA HAR

Satt ugnen pda 175 grader.

Vispa ihop dgg och socker. Sl& sénder keson med en gaffel, eller mixa latt
med stavmixer, s& att den blir lite mindre grynig. Tillsatt keso, creme fraiche,
gradde, mandelmijél, vaniljpulver och salt i dggvispet. Krossa mandelspénen
latt och tillsatt Gven dem. Droppa i ett par droppar bittermandelarom och ror
ihop sé att allt blandas ordentligt.

Smérj en form, ca 20x20 cm, val. Hall smeten i formen och gradda mitt i
ugnen 30-40 minuter tills kakan satt sig och fatt fin farg.

Kanelstekta applen. Hacka applet i tarningar. Hetta upp sméret i en
stekpanna. Lagg i appelbitarna, ringla éver honung och smaksatt med kanel
och ev kardemumma. Stek p& medelvarme ett par minuter.

Servera ostkakan ljummen med de kanelstekta dpplena och en klick lattvispad
gradde.



