DESSERT

Raw cheesecake med fikon,

apelsin & choklaco

Kock: Ylva Lindgren Tid: 60 min Portioner: 10

En raw cheesecake med smak av fikon, apelsin och choklad som ar bade nyttig och
valdigt god!

Ingen graddning i ugn behdvs, ingredienserna mixas ihop och kakan stelnar i
frysen. Snabbt och enkelt. Men ténk pé att cashewndtterna behdver blétlaggas i god
tid innan, &t dem garna ligga i blét ca 10 timmar.

Anvand mjuka torkade fikon. Om du inte far tag pd sddana, blétlagg de torkade
fikonen en liten stund fére anvandning, de brukar nédmligen vara ganska hérda.

Jag har anvant raw kakao i det har receptet, men det gér forstés bra att byta ut den
mot vanlig kakao.

INGREDIENSER

Botten
5 st torkade fikon, mjuka
0.5 dl naturella cashewnotter



0.5 dI valnatter
0.5 st apelsin (rivet skal)
1 liten nypa salt
1 msk neutral kokosolja

Fyllning

1.5 dl naturella cashewnétter, blétlagda
1 st apelsin, saften

1 krm vaniljpulver

2 msk agavesirap

2 msk neutral kokosolja

Chokladglasyr

0.75 dI neutral kokosolja
0.5 dI raw kakao

2 msk agavesirap

2 msk cashewndtssmor

GOR SA HAR

Forberedelse. Blotiagg cashewnétterna till fyllningen i 1 dl vatten. Lét std i
rumstemperatur 5-10 timmar eller ver natten.

Botten. Mixa cashewnétter och valnétter i matberedare. Tillsatt dvriga
ingredienser och blanda till en massa som héller ihop. Téck insidan av en
avléng brédform, eller annan lamplig form, med plastfolie. Férdela massan i
botten p& formen och tryck ut till en jGmnt lager.

Fyllning. Hall av vatinet frén de blétlagda cashewnétterna. Mixa talmodigt
med de andra ingredienserna till en slat smet. Anvand en kraftfull stavmixer
eller blender for att f& smeten riktigt len och slat, det tar nédgra minuter.
Fordela 6ver botten i formen och j@mna till ytan. Stall i frys att stelna ca 30
min.

Chokladglasyr. Mixa samman ingredienserna till glasyren och bred den &ver
kakan. Lat stelna i frys.

Lat cheesecaken tina en stund i rumstemperatur innan servering. Kakan ar
maktig, skar i mindre bitar och dekorera garna med farska fikon.



