Passionsfrugt cheesecake
med mandelbund

il &=

24 stk. 25 min. 20 min.

INGREDIENSER
Det skal du bruge
Bund

125 g Digestive kiks
100 g smar
100 g mandler

Passionsfrugt/ostecreme

400 g flgdeost

2 dl flgde

2 glas Fynbo passionsfrugt
kagecreme

Marengs til pynt

160 g flormelis
80 g =eggehvide
1 tsk citronsaft
1 knsp salt

FREMGANGSMADE
Bund

Smgrret smeltes og nedkgles mens mandlerne hakkes og kiksene
knuses groft. Smgrret blandes med mandlerne og kiksene.

Massen trykkes ned i en rund springform med en diameter pa
ca. 26 cm. Bunden seettes pa frost i 20 min.

Passionsfrugt/ostecreme

Flgden piskes til flsdeskum. Flgdeosten rgres lidt blgd med en
handmikser. % glas Fynbo Classic passionsfrugtkagecreme piskes i
flgdeosten, mens handmikseren kgrer i hgjeste hastighed til
ostecremen, er ensartet.

Resten af Fynbo Classic passionsfrugtkagecremen blandes i.
Flgdeskummet vendes til sidst i ostecremen.

Bunden tages ud af fryseren og ostecremen fordeles hurtigt og paent
over kiksebunden. Bund med ostecreme stilles pa kgl i 2 timer eller
helst natten over. Ostemassen Igsnes med en kniv fra kanten af
formen, hvorefter kanten fiernes.

Marengs

/Zggehviderne piskes stive. Flormelis drysses ned i aeggehviderne,
sammen med salt og citronsaft.

Bages ved 180 grader i 1-2 timer afhaengig af stgrrelsen. Marengsene
skal veere tgrre og slippe bagepapiret, nar de er feerdige.

Marengsene kan opbevares i en luftteet bgtte indtil de skal bruges.
Kagen pyntes lige fgr servering med marengs.

Tip! Ostecremen kan ogsa laves med hindbaersmag ved i stedet at
anvende Fynbo Classic hindbaerkagecreme.



