Mangocheesecake med blabar

10 port.

Ingredienser:
200 gram digestive kex
2 msk kokos

80 gram smor smalt
Fyllning

1 st mango-skalad
300 gram
philadelphiaost

1 dI strésocker

0,5 dI graddfil

0,5 dl vispgradde

2 st agg

Topping

1-2 st mango-i tunna
skivor

1 ask blabar

1 krk citronmeliss eller

Gor sa har:

Satt ugnen pa 175°.

Smula kexen i matberedare. Blanda med
kokosflingorna och det smélta smoret.
Tryck ut smulorna i botten pa en form med
|6stagbar kant (ca 24 cm i diameter).
Finriv mangon pa rivjarn eller puréa den i
mixer. Rér samman ost och socker. Tillsatt
mangopuré, graddfil och gradde. Ror ned
aggen ett i taget.

Hall fyliningen i formen och grédda pa andra

falsen nerifran ca 30 min tills den stannat.

Lat den kallna. Dekorera med mango klyftor,
blabar och citronmeliss eller mynta.

Mangocheesecake med blabar

10 port.

Ingredienser:

200 gram digestive kex
2 msk kokos

80 gram smor smalt
Fyllning

1 st mango-skalad

300 gram
philadelphiaost

1 dl strésocker

0,5 dI graddfil

0,5 dl vispgradde

2 st agg

Topping

1-2 st mango-i tunna
skivor
1 ask blabar

1 krk citronmeliss eller

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
|6stagbar kant (ca 24 cm i diameter).

Finriv mangon pa rivjarn eller puréa den i
mixer. Rér 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 mango klyftor,

. blabar och citronmeliss eller mynta.

Mangocheesecake med blabar

10 port.

Ingredienser:

200 gram digestive kex
2 msk kokos

80 gram smor smalt
Fyllning

1 st mango-skalad

300 gram
philadelphiaost

1 dl strésocker

0,5 dl graddfil

0,5 dl vispgradde

2 st agg

Topping

1-2 st mango-i tunna
skivor
1 ask blabar

1 krk citronmeliss eller

Gor sa har:

Satt ugnen pa 175°.

Smula kexen i matberedare. Blanda med
kokosflingorna och det smalta smoret.

Tryck ut smulorna i botten pa en form med
l6stagbar kant (ca 24 cm i diameter).

Finriv mangon pa rivjarn eller puréa den i
mixer. Rér samman ost och socker. Tillsatt
mangopuré, graddfil och gradde. Rér 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 mango klyftor,

blabar och citronmeliss eller mynta.

Mangocheesecake med blabar

10 port.

Ingredienser:

200 gram digestive kex
2 msk kokos

80 gram smor smalt
Fyllning

1 st mango-skalad

300 gram
philadelphiaost

1 dl strdsocker

0,5 dI graddfil

0,5 dl vispgradde

2 st agg

Topping

1-2 st mango-i tunna
skivor
1 ask blabar

1 krk citronmeliss eller

Gor sa har:

Satt ugnen pa 175°.

Smula kexen i matberedare. Blanda med
kokosflingorna och det smalta smoret.

Tryck ut smulorna i botten pa en form med
l6stagbar kant (ca 24 cm i diameter).

Finriv mangon pa rivjarn eller puréa den i
mixer. R6r samman ost och socker. Tillsatt
mangopuré, graddfil och gradde. Ror ned
aggen ett i taget.

Hall fyliningen i formen och gréadda pa andra
falsen nerifran ca 30 min tills den stannat.
Lat den kallna. Dekorera med mango klyftor,
blabar och citronmeliss eller mynta.

PROFFS p,&pg@mt & GROMTL vt



