Apple Crisp Cheesecate

Ingredienser:
Bakform: 25 x 35 cm

Botten:

. 150 gr smalt smor
« 300 gr krossade Digestivekex

For cheesefyliningen:

« 600 gr mjukost, jag anvander philadelphiaost
. 174 dl strosocker

. 3 lattvispade agg

. 1 dl creme fraishe

. 17 msk vaniljsocker

For applefyliningen:

. 3 applen
. 3/4 d| strosocker
. 3 msk mjol

. 1 1/2tsk kanel

For smultoppingen:
. % dl farinsocker

. 1dl vetemjol

. 1dl havregryn

« 6 msk smalt smor
. 1 tsk kanel

Séa har gor du botten:

Satt pa ugnen, 175 grader.

Kla en form med bakplatspapper 25 x 35cm.

Mixa digestivekexen till smulor.

Blanda med det smalta smoret.

Tryck ut blandningen i botten pa din form.

Gradda botten i ca 5 min. Lat svalna nagra minuter.
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Sa har gér du cheesecake ‘fylliningen:
1. Mixa din mjukost i en skal med elvisp ca 2 — 3 min.
2. Tillsatt 1 dl socker och fortsatt vispa tills det blandat sig.
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3. Vispa aggen litegrann med en handvisp eller gaffel i en separat skal.

4. Tillsatt lite i taget och fortsatt att vispa cheescake blandningen.

5. Tillsatt till sist vaniljsocker och creme fraiche tills allt ar blandat till en Iat smet. Stall
at sidan.

Appelfyliningen:
1.Skala applet och skar i sma halv cm sma kuber.
2. Blanda applebitarna med socker och kanel.

Smultoppingen:
1. Blanda havregryn, mjol, farinsocker och smalt smor.
2. Satt at sidan sa att havregrynen suger upp det smalta smoret.

Nu ar det dags att montera ihop och gradda kakan.

1.Hall cheesecakesmeten over digestivebotten.

2. Fordela appelbitarna dver cheescakeblandningen. Ror om litegrann sa att de blandas in
i smeten om du vill.

3. Sprinkla smulblandningen 6ver kakan.

4. Baka cheesecaken i 175 grader ca 60 min tills kakan har stelnat aven i mitten. Den kan
vara lite "dallrig” i mitten, helt ok men inte 16s.

Obs! Kolla den efter en halvtimme och framat. Tack med folie och gradda vidare om den
bdrjar fa en gyllenbrun farg.

5. Lat svalna 20 — 30 min i rumstemperatur.

6. Tack med plast och lat kallna helt i kyl ca 6 timmar.

7. Sprinkla kolasas 6ver toppen pa kakan om du vill, annars ar den god som den ar. Pa
bilden dekorerade jag aven tallriken med droppar av kolasasen.

Kop fardig eller gor egen kolasas-

Den har kakan tar en liten stund att férbereda. Ingenting ar svart men den forbereds i fyra
delar. Sedan gar det fort att montera ihop den och satta in den i ugnen. Tank bara pa att
berakna tid for hela kakan att kallna. Jag tycker personligen att den ar godast kall.

Lycka till med kakan och njut i fulla drag nar den ar klar. Den ar helt klart vard sin tid!

Ha ett gott fika!

Receptet ar hamtat fran: On my kid’s plate

@bakamedmarie g2

i 4 - ]
{@bakamedmarie N7

Oh bakamedmarie se PR



	Apple Crisp Cheesecake

