AN Rabarbercheesecake

BAKA Kock: Ylva Lindgren Tid: 60 min Portioner: 12

Harlig cheesecake med smak av rabarber och vit choklad, tackt av ett tunt
lager jordgubbsgelé.

O Botten ar gjord pd mandelmjsl och havregryn. Anvénd ren havre om du vill att din

cheesecake ska vara helt fri frén gluten.Kyl cheesecaken ca 3 timmar.

INGREDIENSER

Botten

1.5 dl mandelmjal

1 dl maizena

0.5 dI strésocker

1.5 dl havregryn

1 krm salt

/75 gram smor, rumsvarmt

Fyllning
400 gram rabarber, skuren i bitar
2 msk socker



4 st gelatinblad
200 gram vit choklad, hackad

4 dl gradde
200 gram philadelphiaost

100 gram kesella

1 msk vaniljsocker

Jordgubbsgelé
2 st gelatinblad

200 gram jordgubbar
2 msk florsocker

1 st lime, saften

GOR SA HAR

Bdrja med botten. Blanda alla torra ingredienser i en bunke. Tillsatt smdret och
ror ihop till en deg. Spann fast ett bakplétspapper i en form med 16stagbar
botten. Tryck ut degen i formen och platta till. Gradda gyllene i 200 grader ca
10 min.

L&t svalna och lossa lite forsiktigt pd formen, dra ev med en vass kniv langs
kanten. Spann fast klippta remsor av bakplatspapper pé insidan av formen.
Nar du sedan fyller upp formen med cheesecakefyllningen, far du en snygg
kant nar kakan stelnat och remsorna dras bort.

Koka sonder rabarbern i en kastrull tillsammans med strésockret. Mixa till en
slat puré med hjalp av stavmixer. Lat hélften av purén vara kvar i kastrullen,
och stdll resten &t sidan for att svalna.

Lagg gelatinbladen i kallt vatten ca 10 minuter.

Koka upp 2 dl av grédden i en kastrull. Hall dver den hackade chokladen och
blanda fill en slat tryffel.

Hetta upp rabarberpurén i kastrullen, ta av fran plattan och tillsatt de
urkramade gelatinbladen. Rér om tills de smalter och tillsatt den avsvalnade
purén.

Rér samman philadelphicost med kesella och vaniljsocker. Blanda med
rabarberpurén. Rér sedan ner den vita chokladtryffeln. Vispa upp den
resterande gradden latt, och vand ner i smeten.

Hall blandningen &ver botten i formen och stall i frys att stelna, eft par timmar
eller &ver natten.



Jordgubbsgelé. Lagg gelatinbladen i kallt vatten ca 10 minuter. Mixa
jordgubbarna med stavmixer och sila genom en finmaskig sil till en slat puré.
Hetta upp halften av purén i en kastrull tillsammans med limesaft och
florsocker. Ta av fran plattan och tillsatt de urkramade gelatinbladen.

Rér ner den avsvalnade purén och blanda val. Lat svalna ndgot och héll sedan

dver den frysta cheesecaken. Lossa kakan frén formen nar gelén stelnat, och
dra bort bakplatspappret.

Tina cheesecaken i kylskap ett par timmar fére servering. Dekorera med
jordgubbar, rabarber i strimlor och &tbara blommor.



