DESSERT

&

@

Bladbarscheesecake med

kardemumma- &
pepparkaksbotten

Kock: Isabella Bruckner Tid: 20 min Portioner: 8

Magiskt god och lattlagad dessert med juliga smaker. Kakan bér stelna i frysen minst 3
timmar innan servering men ha télamod, det ar helt klart vart vantan!

INGREDIENSER

250 gram pepparkaka

250 gram digestivekex

250 gram smor
kardemumma efter smak

800 g philadelphiaost

1 deciliter socker

1 matsked vaniljsocker

1 kryddmatt salt

4 stycken gelatinblad



200 gram frysta blabar
Garnering
blabar

bjérnbar

GOR SA HAR

o Smalt smér. Mixa kakorna till fina smulor. Rér ner kardemumma och smér.

Tryck ut i en form med I8stagbar kant.

Blétlagg gelatinbladen i kallt vatten.

Vispa samman ost, socker och salt i en bunke.

Varm blabér i en kastrull och mixa de slata. Lat koka upp. Ta bort fran vérmen
och ror ner gelatinbladen.

Ror forsiktigt ner blabaren i ostblandningen. Hall blandnignen &ver
kakbottnen. Téck med plastfolie och &t stelna i frys ca 3-4 timmar.

e Tips!For att fa fin fargskifining - spara lite blabarspuré och tillsatt i slutet.

Anvand baksidan av exempelvis en sked for att skapa ménster pa kakan.
Garnera med blébar och bijsrnbar. Hoppas ni fér en fantastisk smakrik afton!



