VANILIJECHEESECAKE
MED KIRSEBZARGELE

TIL 10 PERSONER
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Vaniljecheesecake med kirsebwergelé
TiIL 10 PERSONER

Kiksebund: 100 g flormelis
300 g Digestive-kiks Korn af 1 vaniliestang
125 gsmer 4 di piskefipde

En springform, @ 24 cm
Kirsebcergelé:

Vaniljeostecreme: 3 blode husblas

350 g hvid chokolade 1% d! kirsebcervin

& blade husblas Y2 di vand

400 g flgdeost nature! 75 g sukker
(stuetempereret)

Zve di cremefraiche 18 % Pynt

Z usprojtede limefrugter Friske gronataeblekerner

KIKSEBUND: Knus kiksene, og bland dem med smeltet smer. Tryk
kiksemassen ud i bunden af en smurt springform (3 24 cm), og bag
bunden i ovnen ved 180° i 15 minutter. Lad den kole af i formen.

VANILJEOSTECREME: Hak chokoladen, og smelt den over vand-
bad. Nar den er naesten smeltet, tages den af varmen og seettes til
afkeling. Leeg 2 blade husblas i koldt vand i 5 minutter. Bland flade-
ost, cremefraiche, revet limeskal, friskpresset limesaft, lormelis
og vaniljekorn. Ror den helt atkelede chokolade i. Klem husblassen
frifor vand, smelt den i en skl over vandbad, og vend den hurtigt
ifledeoste-cremen. Pisk fleden til skum, og vend den i. Fordel cre-
men pa kiksebunden. Sat kagen pa kol i mindst 4 timer,

KIRSEBERGELE: Lag husblas i koldtvand i 7 minutter. Varm
kirsebaervin, vand og sukker op, til sukkeret er oplest. Afkol, til
vaesken er lidt varmere end lunken. Klem husblassen fri for vand,
og oplas den i kirsebaervinen. Heeld blandingen over ostekagen.
Seet kagen pa kel I mindst 2 timer. Pynt med granateeblekerner.
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