@ 1tim +3-4 lﬂ 10-12 bitar

INGREDIENSER

Botten

* 400 g Knafedeg (finns pa mellangster affirer)
* 100 g sSmor

« 1dlflorsocker

* 180 g pistaschnot krim ( ca 2 dl)

« Nigra droppar gron karamellfirg

Cheesecake fyllning:
400 g firskost

3 dl vispgridde
200 g vit choklad

1dl pistaschnot krim

Nagra droppa grin karamellfirg
Lage tvi av Knafedeg-fylIning:
Knafedeg (som du har sparat)
1dl pistaschnist kréim

2 msk tahini (sesampasta)

Néigra droppar grin karamellfirg

Chokladganache:

* 200 g ljus choklad
« 1dlvispgriidde

« %tsk olja, naturell

Dekoration:

* Hackade Pistagenétter

« Smilt vit choklad

« Smill vit chokla med nagra droppar gron

karamellfiirg

MER RECEPT PA: WWW.ZOFIASKOK.SE

. o .
GOR SA HAR
1. Botten: KIii en springform, 24 ¢cm i diameter, med bakplatspapper.
2.Hacka knafedegen i mindre bitar. Smélt sméret och stek knafedegen pa
medelvirme tills den blir gyllene. Ror om da och da.
3.Légg knafedegen i en bunke och spara 1/4 delar av den. Blanda sedan med
pistaschnitter, pistagekrim, karamellfirg och florsocker (blanda géirna med
hiinderna sa att knafedegen ticks ordentligt). Hill knafedeg-blandningen i
formen och tryck ul den jimnt i botten. Still formen i kylen.
4.Cheesecake-fyllning: Hacka vit choklad och smiilt den Gver ett vattenbad.
Lat svalna till rumstemperatur.
5.Vispa fiirskosten och griidden till en fast och kriimig konsistens (ca 5 minuter
pa hog
6.hastighet). Tillséitt chokladen, pistage -kriimen och karamellfirgen. Fortsitt
vispa tills allt dr vil blandat. Hill smeten i formen och jimna ut med en
matsked. Still i kylen och lat stelna i ca 3-4 timmar, men helst 6ver natten.
7.Blanda den resterande knafedegen med ca 1 dl pistagekrim, lite karamellfirg
och 2 msk tahini (sesampasta). Blanda allt ordentlig.
8.Ligg over cheesecake och tryck forsiktigt.
9.Choklad, he: Grovhacka chokladen och Ligg den i en viirmelalig skal.
Koka upp griidden och hiill den 6ver chokladen. Ror Lills chokladen ir helt
smiilt. Blanda ner oljan och lit svalna en stund i rumstemperatur.,
10.Ta ut cheesecaken ur kylen, hi
tillbaka i kylen for att stelna.
11.Niir chokladen har stelnat, lossa cheesecake frian formen och ligg den pé ett
tartfat. Garnera géirna med hackade pistaschnétter runt om och pa toppen.

ver chokladganachen jimnt och still



