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BAKAD CHEESECAKE
MED PISTAGEKRAM

@ 1,5 tim

lﬂ 10-12 bitar

INGREDIENSER

BOTTEN

20 sl digestivekex ( ca 200 g)

7 dl farinsocker eller strosocker
50 g smor, smilt (till kexen)

3 dl mix néotter ( t.ex valnitter,
mandel och pistage)

50 g smor,smélt (till notter)

FYLLNING

600 g firskost, rumstempererad

2dl strosocker

3 st digg, rumstempererade

2 msk majsstirkelse eller % dl vetemjol

1 dl vispgriidde, rumstempererad

GARNERING:

.

200 g pistagekrim
ca % dl pistagendtter,
grovhackade

Atbara blommor

MER RECEPT PA: WWW.ZOFIASKOK.SE

GOR SA HA

STEG 1:
Sitt ugnen pa 170 grader under -och dvervirme..
Botten: Fodra en springform (23-24 cm i diameter) med bakplatspapper

botten och sidor av formen.

STEG 2:

Smiilt smoret. Mixa digestivekexen till fina smulor. Blanda smulorna
med smor och socker. Tryck ut kexsmulor ordentligt i botten av en
formen. Mixa eller grovhacka notter och blanda med sirap och smalt
smor.

STEG 3:

Fyllning: Ror ihop férskost med sockret , vaniljsocker och majsstirkelse
till en slit smet. Tillsitt vispgriidde och figgen. Vispa ihop till en slit
smet.

STEG 4:

Hall smeten i formen och griidda kakan i ca 50-60 minuter. Sting
dérefter av viirmen och lat svalna i ugnen i ytterligare 30 minuter.
STEG 5:

Ta ut cheesecake och It svalna lite i rumstemperatur, still sedan i
kylen och lit den svalna helt i kylskapet, hela 6ver natten.

STEG: 6

Virm upp nagra sekunder pistagekrimen sa den blivit f6ljsam och bre
over cheesecake. Dekorera med grovhackade pistagenotter runt om.

/iss [



