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Limecheesecake med passionsfrukt
Ingredienser 10 bitar
12 st digestivekex

50 g smor

4 st gelatinblad

2 st agg

2dl latt créme fraiche

400 g latt farskost,, t ex Philadelphia
1,5dl strosocker

1 tsk vaniljsocker

2 st lime, rivet skal och saft
Garnering:

1 st gelatinblad

2 msk strosocker
4 msk vatten
2 st passsionsfrukter

Tillagning

Kakan ar en stor hit pa bjudningar och kalas, den ar underbart god, halsar Sofie. Variera
gelén som garnerar tartan med annan frukt eller bar, t ex hallon, blabar eller smatarnad
mango.

1. Krossa kexen fint. Smalt smdret och blanda det med kaksmulorna. Tryck ut smulorna i
botten pa en rund form med I6stagbar kant, ca 24 cm i diameter. Stall i kylen.

2. Lagg gelatinbladen i kallt vatten ca 5 min. Dela &ggen. Blanda aggulor, creme fraiche, ost,
socker, vaniljsocker och limeskal till en slat smet.

3. Varm limesaften i en kastrull. Ta upp och lat gelatinbladen smalta i limesaften. Lat svalna
nagot och hall ner i en tunn strale i ostsmeten under omrérning. Vispa aggvitorna till ett hart
skum och vand ner i smeten. Hall blandningen i formen och slata till ytan. Stall i kylen minst 1
timme.

4. L agg gelatinbladet till garneringen i kallt vatten ca 5 min. Koka upp socker och vatten i en
kastrull. Ta upp och Iat gelatinbladet smalta i kastrullen. Halvera och skrapa ur
passionsfrukterna, ta inte med hinnorna. Blanda ner passionfruktsinkramet i kastrullen och
lat svalna. Hall gelén 6ver tartan. Stall i kylen tills gelén stelnat, minst 1 timme.

5. Lossa kakan fran formen och servera som dessert.



