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CHEESECAKE MED GLOGGSMAK

En cheesecake som ar riktigt lacker och som passar helt utmarkt till adventskaffe.

Ingredienser

Gor sa har

[ Botten
200 g pepparkakor
75 g smor

[ Fylining

3 st agg

1 dl socker

600 g farskost

1 dl majsstéarkelse
2 dl creme fraiche

1 dI glégg, alkoholfri

[ Gloggelé
4 blad gelatin
1,5 dl glégg, alkoholfri

[ Garnering
2 st kanelstang
1 st fikon, farska

1. Satt ugnen pa 175°.
2. KlIa botten av en rund form med l6stagbar kant med bakplatspapper.

3. Stét pepparkakorna ganska fint i en mixer. Smalt sméret och rér ned i
kaksmulorna. Blandas till en smulig massa och tryck ut i ett jamnt lager i
botten av formen. Férgradda botten i mitten av ugnen ca 10 min i 175°.

4. Vispa upp aggen tillsammans med sockret. Vispa ner creme fraiche och
farskost i aggsmeten. Vispa till en jamn smet. ROr ner gléggen.

5. Hall smeten i formen och gradda i nedre delen av ugnen i 30-35 min i 175°.
Lat svalna helt i rumstemperatur och sedan kallna i kylskapet.

6. Lagg gelatin i bl6t i kallt vatten nagra minuter. Varm forsiktigt upp gléggen i
en liten kastrull. Skaka av vattnet fran gelatinbladen och sméalt dem i den
varma gléggen. Lat svalna nagra minuter och hall sedan forsiktigt gelen pa
den kalla kakan. Lat stelna i kylskap.

7. Lossa kakan fran formens kant med en liten kniv, ta bort formens botten
och dra bort bakplatspappret fran kakan. Dekorera ev med kanelstanger och
farska fikon.



