
Apple Crisp Cheesecake 
 Ingredienser:

Bakform:  25 x 35 cm

Botten:

 150 gr smält smör
 300 gr  krossade Digestivekex

För cheesefyllningen:
 600 gr mjukost, jag använder philadelphiaost
 1 ½ dl strösocker
 3 lättvispade ägg
 1 dl creme fraishe
 1 ½ msk vaniljsocker

För äpplefyllningen:
• 3 äpplen
• 3/4 dl strösocker
• 3 msk mjöl
• 1 1/2tsk kanel

För smultoppingen:
 ¾ dl farinsocker
 1dl vetemjöl
 1dl havregryn
 6 msk smält smör
 1 tsk kanel

Så här gör du botten:

1. Sätt på ugnen, 175 grader.
2. Klä en form med bakplåtspapper 25 x 35cm.
3. Mixa digestivekexen till smulor.
4. Blanda med det smälta smöret.
5. Tryck ut blandningen i botten på din form.
6. Grädda botten i ca 5 min. Låt svalna några minuter.

        
        S  å här gör du cheesecake ´fyllningen:  

1. Mixa din mjukost i en skål med elvisp ca 2 – 3 min.
2. Tillsätt 1 dl socker och fortsätt vispa tills det blandat sig.



3. Vispa äggen litegrann med en handvisp eller gaffel i en separat skål.
4. Tillsätt lite i taget och fortsätt att vispa cheescake blandningen. 
5. Tillsätt till sist vaniljsocker och creme fraiche tills allt är blandat till en lät smet. Ställ 

åt sidan.
        
     Äppelfyllningen:
      1.Skala äpplet och skär i små halv cm små kuber.
      2. Blanda äpplebitarna med socker och kanel.

 Smultoppingen: 
1. Blanda havregryn, mjöl, farinsocker och smält smör.
2. Sätt åt sidan så att havregrynen suger upp det smälta smöret.

Nu är det dags att montera ihop och grädda kakan. 
1.Häll cheesecakesmeten över digestivebotten.
2. Fördela äppelbitarna över cheescakeblandningen. Rör om litegrann så att de blandas in 
i smeten om du vill.
3. Sprinkla smulblandningen över kakan.
4. Baka cheesecaken i 175 grader ca 60 min tills kakan har stelnat även i mitten. Den kan 
vara lite ”dallrig” i mitten, helt ok men inte lös.
Obs! Kolla den efter en halvtimme och framåt. Täck med folie och grädda vidare om den 
börjar få en gyllenbrun färg.
5. Låt svalna 20 – 30 min i rumstemperatur.
6. Täck med plast och låt kallna helt i kyl ca 6 timmar.
7. Sprinkla kolasås över toppen på kakan om du vill, annars är den god som den är. På 
bilden dekorerade jag även tallriken med droppar av kolasåsen.
Köp färdig eller gör egen kolasås-

Den här kakan tar en liten stund att förbereda. Ingenting är svårt men den förbereds i fyra 
delar. Sedan går det fort att montera ihop den och sätta in den i ugnen. Tänk bara på att 
beräkna tid för hela kakan att kallna. Jag tycker personligen att den är godast kall. 

Lycka till med kakan och njut i fulla drag när den är klar. Den är helt klart värd sin tid! 

Ha ett gott fika!

Receptet är hämtat från:   On my kid´s plate

 


	Apple Crisp Cheesecake

