New York Blueberry cheesecake

Ingredienser 1 kaka

Kexbotten:

300 g digestivekex

150 g smor
Cheesecakesmet:

600 g philadelphiaost
2,5dl kesella, 10%

1dl strosocker

1dl majsstirkelse

2 tsk vaniljsocker

3 st ekologiska dgg

1dl vispgradde

200 g vit kvalitetschoklad
1,5dl farska blabér, (eller frysta)
Tillagning

Om kakan inte vill lossna fran formen brukar jag ta en liten kniv och skara forsiktigt langs
med kanten."

1 Satt ugnen pa 175 grader.

2 Krossa kexen fint i en mixer och blanda smulorna med smalt smor.

3 Tryck ut kexblandningen till en botten i en teflonform med I6stagbar kant, 24 centimeter i diameter.
4 Forgradda bottnen i mitten av ugnen i cirka 10 minuter och Iat svalna.

4 Vispa philadelphiaost och kesella kramigt i en skal.

5 Blanda i strésocker, majsstarkelse och vaniljsocker.

6 Ror i ett agg i taget och sist vispgradde.

7 Bryt chokladen i bitar, smalt den i ett vattenbad (i en skal éver kokande vatten) och blanda ner
chokladen i smeten.

8 Hall smeten 6ver kexbottnen och stré 6ver blabar.

9 Gradda kakan i mitten av ugnen i cirka 40 minuter. Tack den med aluminiumfolie nar den blivit
gyllenbrun, sa att den inte blir for mork.

10 Stang av ugnen och lat kakan sta kvar i eftervdrmen i cirka 30 minuter.
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