Mangocheesecake med

port.

Ingredienser:
200 g digestivekex
2 msk kokos

80 g smoOrsmalt

Fyllning

1 st mango, skalad
300 g philadelphiaost
1 dI strésocker

0,5 dI graddfil

0,5 dl vispgradde

2 st agg

Topping

1-2 st mango, tunna skivor
1st granatapple, karnorna
1 krk mynta

. 4

ranatdpple och mynta

Gor sa har:

Sétt ugnen pa 175°. Smula kexen i
matberedare. Blanda med kokosflingorna
och det smalta smoret. Tryck ut smulorna i
botten pa en form med I6stagbar kant (ca
24 cm i diameter).

Finriv mangon pa rivjarn eller puréa den i
mixer. ROr samman ost och socker. Tillsatt
mangopuré, graddfil och gradde. Ror ned
aggen ett i taget.

Hall fyliningen i formen och gradda pa
andra falsen nerifran ca 30 min tills den
stannat Lat den kallna. Dekorera med
tunna skivor av mango, granatappelkarnor
och mynta.
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