Cheesekage med Baileys

Bund
3004 Bastogne-ﬁiﬁs
125 g smor, smeltet

2 5}75/5 CBai[eys Origina[ Trish Cream

Ty[c[

6 blade husblas

250 g mascarpone

600 9 ffadéost

100 g rorsukker

1,25 dl Bai[eys Origina( Trish Cream

1 5}956 vaniﬁesuﬁﬁer
> di flode

Mandelkrokant

504 rorsukker
259 mandler, ristet o9 hakket

www.egeriiskager.dk



Mandelkrokant

Rist mandlerne }oc‘i en tor }aanc{e o9 hak dem grofr, ndr de er kolde.
Kom sukker pd en }Jancfe og smelt ved lav varme uden at rore i det.
T ag }oanc{en af varmen og kom mandlerne pd og ror det sammen.
Heeld ud pd et styléﬁe Eagqaa}air og kol af.

Hak groﬁ.

Bund
Knus kiksene o9 bland dem med smeltet smor o9 Bai[eys.
Pres massen i bunden af en spm’ngform. Saet 1 koleskabet

mensfy[cﬁat [(1\/65.

Ty[cf

Lag husblas i koldt vand en halv time.

Pisk f[ﬂcﬂm til let skum.

Pisk mascarpone, ffmﬁzost, vanigesuéﬁer o9 sukker til en
ensartet masse.

Tilscet (Baifeys o ff@cfe 0g rer sammen til konsistensen er
tyE 0g cremet.

Knug husblas fm’ for vand o9 smelt det over vandbad.

Lacfcﬁzt Eﬂ[é en smu[e Og ror dét i massen.

Kom y[aststrimme( i kanten af sym’ngformen o9 kom fy[cfet .
Glat toppen ud, deek til med stanniol 0g seet i koleskabet til neeste cfag.

T ag Eagen ud af formen o9 g[at kanten.
CPynt med mandelkrokant.
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