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Cheesecakebitar med

pepparkaka

Kock: Jennifer Berg Tid: 45 min Portioner: 10

Cheesecakebitar gjorda pa pepparkakor ar perfekt nu till julfikat. Tackta med choklad
och kramiga inuti.

Dessa smé& godingar kommer att vara ett populért tugg pé julbordet. Vem gillar inte
cheesecake, liksom?

Ingen svar utrustning behdvs och de ar valdigt enkla att géra. Ett tips ar att inte ha for
brattom och att alla ingredienser ska vara i rumstempratur. Du kan Gven forbereda
dessa nagra dagar innan eftersom dom star sig gott i kylsképet.Nar jag krossar
pepparkakorna s& anvander jag mig av tva fryspasar. Lagg i pepparkakorna och
banka med en bakkavel tills dom &r i smulor. Jag anvénde mig av en 20x14 cm
ugnsform med héga kanter och fick ca 50 st sma bitar. Ett tips @r att l&ta
bakplatspappret sticka upp pd sidorna s& det blir lattare att f& upp kakan ur formen.
Lycka tilll












INGREDIENSER

Pepparkaksbotten
3.5 deciliter krossade pepparkakor
100 gram smalt smor

Cheesecake

400 gram cream cheese (tex philadelphia)
1 deciliter strésocker

1 nypa salt

2 matskedar vetemijél

1 tsk vaniljextrakt eller vaniljpulver

2 dgg

2 matskedar creme fraiche

Till chokladen
150 gram hackad mérk choklad
1.5 matsked kokosolja

GOR SA HAR

° Varm ugnen till 150 grader och férbered en form med bakplatspapper.

grynig blandning. Tryck ut pepparkaksblandningen i ett jamt lager p& botten
av formen och stdll in i kylsk&pet medan du gér cream cheesesmeten.

o Blanda de krossade pepparkakorna med det avsvalna smélta sméret till en



Lagg i cream cheesen i en skdl och vispa tills den blir latt och fluffig. Under
omrérning tillsatt socker, salt, mjél, dgg, creme fraiche och vanilj. Vispa tills
smeten blir jamn och len. Hall fyllningen pé den kalla pepparkaksbottnen.
Placera sedan i mitten av ugnen och baka i ca 30 minuter. Fyllningen ska vara
lite 13s i mitten nar du skakar formen forsiktigt, for det kommer satta sig helt
sen ndr den &r kall.

Ta ut ur ugnen och &t svalna i formen i ca 20 minuter innan du tacker pannan
med plastfolie och placera den i frysen tills den blir helt fast (ca 2 timmar).

Ta ut ostkakan frén frysen. Dra en vass kniv runt kanterna om det behévs. Ta
hjaglp med bakplétspappret och ta ur kakan ur formen. Skar i fyrkantiga sma
bitar med en kniv, rengdr kniven ofta for att fa fina rena kanter.

Placera hackad choklad och kokosolja i en skal. Smalt 6ver ett vattenbad eller
i mikrovagsugn under omrérning. Lat choklad svalna helt.

Doppa halva bitarna i chokladen och placera pé eft bakplatspapper. Lat
chokladen stelna helt. Nar du har doppat klart alla bitar, férvara dom i
kylské&pet.



