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No-bake mango- &

limecheesecake

Kock: Helena Ekman Tid: 120 min Portioner:

Vill ni géra négot gott till nasta fodelsedag eller till helgmiddagen? Eller varfér inte
borja att fundera pd en pdsktarta i vérens farg - GULT! Tartan &r mycket enkel att gora
och smakar ljuvligt. Mangospegeln pé& toppen blir en harlig gul fargklick.

Det gér attebra att férbereda dagen innan och sedan bara garnera innan servering.
Tartan ar mycket enkel att géra och smakar ljuvligt. Mina atbara paskdekorationer
kopte jag pa Leilas General Store.

INGREDIENSER

300 g digestivekex
150 g smalt smér

1 dl vispgradde
600 g farskost

1,5 msk vaniljsocker
1,5 dI florsocker



2 lime, zesten
1/2 lime, saften
225 g fryst mango
1/2 dl socker

1 tsk vaniljsocker
1/2 tsk gelatin

GOR SA HAR

Krossa Digestivekexen till fint smul och blanda med det smalta smoret.
Tryck ut i en springform och stall in i kylen minst Th.

Vispa gradden och vispa sedan ner farskosten. Blanda i vaniljsocker,
florsocker, limezest, limesaft och rér om.
Hall blandningen ovanpé Digestivebottnen och in i kylen minst Th, helst 2 h.

Lagg mango och socker i en kastrull och koka i ndgra minuter. Mixa sedan
slatt.

Sila och tillsatt vaniljsocker & gelatin. Vispa och vérm upp.

Lat svalna och bred sedan mangospegeln pa tértan.

Lyft bort kanterna och garnera med lite vispad gradde och atbara
dekorationer.



