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Lackert syrlig och sét cheesecake med lite krisp fran finhackade Bl
' Marcona mandlar med citronsmak. e
.ol ENKEL, 6-10 pers _ r' ]
F R
INGREDIENSER L _ -
50 g smor . |
10 digestivekex iy
1 citron (saft) i
2 dl florsocker
1 dllemon curd |
400 g farskost, naturell
2 aggulor A :
2 dl vispgradde Y
3 gelatinblad Jusa
1 néve Marcona mandlar Citron i T g
Sy
Goda tillbehsr: p—— 2 oy o e
Myntablad och férsk citron S - o e ARk e o i Al b
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1. Botten: Smalt sméret, smula'sénder dlgestlvekexen i'en skal EiAcEs
och hdll 6ver sméret. Blanda ihop. Pressa ut blqdnlngen ien g
) .. rund form med avtagbar kant. A s I
2. Finhacka Marcona mandlarna. - i %
Y 3.1 Cheesecake: Lagg gelatinbladen i kallt vatten. Lat demiligga fii
e och dra i cirka 5-10 minuter. Vispa upp grédden séiatt dens &+~
blir halhard. Blanda dggulor, farskost, florsocker oeh '{ oy SN
lemoncurd till en len smet. iFy iR :‘r".
4. Pressa ut all saft ur citronen, hdll ner i en kastrull. Krama ut bhat
vattnet ur gelatinbladen, lGgg ner dem i kastrullen. Varm uppj} 1
p& medelvdrme och rér om tills gelatinbladen ar smdailta. |, | {
5. Haéll ner allt i cheescakeblandningen och vénd ner-den vispa- ™
de grédden till en jamn smet. 5 %
6. Hall ner smeten i formen. Tack med plastfolie, 1&t stq i frysen IS e M
minst 2 timmar. i e el "
7. Ta ut formen minst'15 minuter innan servering. Smélt lite e St 2
lemon cur och ringla éver kakan, dekorera med myntaoeh - R
farska skivor av citron. - S e
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