pa tallriken
Lakritscheesecake med hallonsas

6 portioner:

* 150 g philadelphiaost

* 4 msk florsocker

¢ 1 tsk lakritspulver

e 1 tsk vaniljsocker

e 2 dlvispgradde
Crunch:

¢ 8 st Digestivekex krossade eller mortlade
Hallonsés:

* 150 gram frysta hallon - som ska tinas

* 1 msk florsocker - varierar beror pa hur sott

man vill ha det.

Dekoration (forslag):

e  Firska hallon
e Lakritsstrossel

Gor sa hir:

Krossa kexen i en skél med fingrarna eller
mortla, men gor det lite halvfint s ndgon
grovre bit kommer med. Det behdver inte
vara perfekt.

Vispa samman philadelphiaost, florsocker,
vaniljsocker och lakritspulver till en slit
kram. Tillsétt sedan gradden och vispa till en
tjock hérlig konsistens.

Fyll smeten i en spritspase och forvara i
kylen tills serveringsdags.

Hallonséasen:

Se till att de frysta hallonen &r upptinade,
passera dom genom en finmaskig sil
tillsammans med florsockret, sa bildas inga
klumpar. Dra med en sked fram och tillbaka i
silen s& saften pressas ut, det dr bara den
avrunna saften som ska anvéndas.

Montering av desserten:

1.

Fordela ut digestivekrosset i porttionsglas.
Spritsa ut lagom méngd fyllnig ovanpa,
skeda sen dver lagom méngd hallonsés och
toppa géirna med lakritsstrossel eller farska
hallon.



