CHEESECAKE MED
HALLON

Total tid: 270 min
Portioner: 8 Portioner

TAYLOR

- & —

COLLEDGE

Ingredienser

Botten Fyllning
100 g osaltat smor (rumstempererat) 600 g cream cheese
200 g Biscoff-kex (eller liknande) 250 g mascarpone

1,5 dlI vispgradde

200 g socker

1 msk vetemjol

30 g Taylor &amp; Colledge ekologisk vaniljextrakt

3 agg

Topping
250 g hallon
1 msk socker

Forberedelse

1.

10.

Satt ugnen pa 180 °C (varmluft 160 °C). Stall en glasskal med vatten i ugnen for att forhindra att cheesecaken spricker.
Lagg bakplatspapper pa botten av en springform med diametern 25 cm.

Mixa kexen till grova smulor i en matberedare. Om du inte har en matberedare kan du lagga kexen i en pase och krossa
dem med en kavel. Var forsiktig sa att inte pasen gar sonder. Smalt smoret.

Lagg de krossade kexen och det smalta smoret i en skal och ror samman. Hall kexblandningen i den forberedda formen
och tryck till for att platta ut den. Ett tips ar att anvanda en matsked for att trycka ut kexsmulorna och fa en jamn botten.

Lagg cream cheese och mascarpone tillsammans med vispad gradde i en stor skal och vispa till en jamn och kramig
smet. Tillsatt socker, mjol och Taylor &amp; Colledge ekologisk vaniljpasta och blanda ordentligt.

Tillsatt &ggen ett i taget och vispa ordentligt till en jAmn smet.

Hall smeten 6ver kexbotten och stéll in i ugnen. Gradda 60 minuter tills kakans kant borjar fa farg. Stang av ugnen och lat
kakan svalna med luckan nagot 6ppen i 30 minuter for att forhindra att den spricker. Anvand en trasked eller grytlappar
for att halla ugnsluckan oppen.

Lat kakan fortsatta svalna utanfor ugnen pa ett galler.

Forbered hallonglasyren till serveringen. Lagg halften av hallonen i en liten kastrull, tillsatt socker och lat koka i 3 minuter
tills hallonen borjar falla sénder. Sila glasyren i en fin sil for att f bort frona.

Lossa cheesecaken fran formen genom att dra med en kniv langs kanten och lagg den pa ett serveringsfat. Hall
hallonglasyren éver cheesecaken.

Lagg slutligen resten av hallonen mitt pd kakan och den &r redo att serveras!



