Cﬁeeseﬁage med brombaer og hvid chokolade

Lekker - naesten frosset - cﬁeecﬁeﬁage der smager w’rﬁeﬁ'g cfej(igt o9 frisﬁt ©
C’Cagen er meget nem at lave o9 der skal ikke sd mange ingrecfienser 1.

Du kan Emge [ige de beer, som du har (yst til.

O}osﬁrifren ertil 8 - 10personer.
Kiksebund

100 g smer - smeltet

15 afigestiveﬁiﬁs

1 [ime - fintrevet skal

fBromEmjﬁy[cf

150 g f[@a(eost - ikke [igﬁt
1 dl sukker

1tsk vaniﬁesuﬁﬁer

2 aeggeﬁ(ammer

1 dl brombeer - gerne frosne

> dl flode

Chokoladefyld
100g hvid chokolade
150 g f[@a(eost

% dl sukker

1 [ime - fintrevet skal

2 aeggeﬁ(ommer

> dl flode

www.egeriiskager.dk



Tym'

Brombaer

’Mancfegcfager - ristede

Bund
Kom kiksene i en minihakker g kor til de er blevet til smuldr. Kom smor i o9 kor til det er samlet.
Fordel massen i en sym’ngform }ac‘i ca 22 - 24 cm i diameter. (min form var kun 16 cm i diameter)

T ryﬁ kiksemassen goc[t ned i bunden 0g seet den }9& kol.

{Bromﬁwﬁfcf

Pisk f[@cfeost, sukker o9 vam’ﬁ'e til det bliver cremet. Rovr ceggeﬁ[ommeme i.
Blend brombaer med en hdandblender og ror dem 1 ostemassen.

Pisk f(acfen o9 vend den i massen.

Fordel brombarmassen ]oci kiksebunden 0g seet det i fryseren i mindst 3 timer eller til brombaermassen

er frosset.

Chokoladefyld

Smelt chokoladen over vandbad.

Pisk f[@cfeost, sukker o9 (imeskal til det er cremet. Ror wggeﬁfommeme i og rer afereﬁer chokoladen i.
Pisk f[@cfen, vend den i chokoladecremen o9 forcfe( den Jad Eagen‘

Lad Eagen std 1 fryseren til neeste cfag.

Tag Eagen uc(cgcfryseren 15 - 20 minfm’ c[en sﬁa(serveres. ‘Pynt mec(manaﬁagffager Og 61’01’}’16%1’.

Brombarrene md goc[t vaere frosne, det ser rigtig paent ud.

www.egeriiskager.dk



