Himmelskt god cheesecake med len citronsas

8-10 personer:

Botten:

¢ 10 st digistivekex
e 100 g smér

Forsta fyllningen:

* 400 g philadelphiaost
* 3 idgg (medelstora)
e 1 1/2dl strosocker

Overst lagret:

e 4 dl creme fraiche
* 1 msk vailjsocker
e 1 dl florsocker, siktat

Citronsas:

*  3-4 msk citronsaft, farskpressad

e 3/4 dl vatten

¢ 1 tsk majsenamjol
e 1 idggula

e 1 1/2dl strésocker
* 1 msk smor

Dekoration:

e 2-3 kiwifrukter
¢ 1 pkt firska hallon
e citronmeliss

Gor sé hir:
Botten:
1. Sitt ugnen pa 200°C
2. Smilt smoret pa svag virme.
3. Smula sonder kexen och blanda med smoret.
4. Tryck ut blandningen i en springform.
5. Gridda botten i 6-7 minuter.

Forsta fyllningen:
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Sédnk ugnstemperaturen till 180°C.

Ror philadelphiaosten till en jaimn smet.
Blanda i dggen och sockret.

Fordela 6ver den forgraddade kexbotten.
Gridda ca 35 minuter till dess kakan lyfter
lite langs kanterna och i mitten.

Lat kakan svalna.

Oversta lagret:

1. Blanda ihop ingredienserna till 6versta lagret.

2. Bred ut pa den kalla kakan.

3. Griddga i 180°C i 6-7 minuter sé att ytan
stelnar nagot.

4. Lat kakan kallna.

Citronsas:

1. Blanda citronsaft, vatten, majsenamjol,
dgguola och socker i en kastrull.

2. Lat sjuda upp forsiktigt.

3. Roriblandningen hela tiden tills den
tjocknar nagot.

4. Avsluta med att vispa ner kallt smor.

5. Létsvalna.

Servera med citronséas, kiwi, hallon och citronmeliss.




