Pepparkakscheesecake

Ingredienser 10 bitar

Botten:

125 ¢g pepparkakor, cirka

50g sméalt smor

Fyllning:

400 g rumsvarm philadelphiaost
1,25dl strosocker

1 msk vetemjol

2 tsk vaniljsocker

0,5 tsk kanel, malen

0,5 tsk ingefédra, malen

0,25 tsk kryddnejlika, malen

3 st dgg

Lingongelé:

1st gelatinblad

1dl koncentrerad lingondricka

0,75 dl lingonsylt

Tillagning

For mig ar lingon och pepparkaka typiska vintersmaker och en valdigt lyckad
smakkombination.

1 Mixa pepparkakorna i matberedaren till grova smulor. Tillsatt smdret och mixa till en
massa. Tryck ut smulblandningen i en form med léstagbar kant som méater 26 centimeter i
diameter. Stéll i kylen minst 30 minuter.

2 Satt ugnen pa 175 grader. Vispa ihop ost och socker. Blanda i mjél, vaniljsocker och
kryddor. Vispa till en slat smet. Tillsatt aggen, ett i taget.

3 Hall smeten i formen. Gradda i mitten av ugnen cirka 35 minuter. Fyllningen ska ha
stannat” men fortfarande vara lite 16s i mitten. Fyllningen stelnar ytterligare nar kakan
kallnar. Lat kakan kallna helt och férvara den i kylen.

4 Lingongelé: Lagg gelatinbladet i bl6t i kallt vatten cirka 5 minuter. Varm lingondrickan och
dra kastrullen fran varmen. Lat gelatinet smalta i lingondrickan. Lat gelén svalna i kylen till en
lagom konsistens som gar att skeda 6ver pajen.

5 Bred ett tunt lager sylt dver pajen och skeda férsiktigt gelén dver. Férvara cheesecaken i
kylen.
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