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Domarens motivering:

“Inte bara vacker att titta pd utan dven fantastiskt god
och vilbakad dppelkaka i form av en Cheesecake med
knaprig botten och en lagom dos av kanel. En riktig
fulltrdff som satt som en smdck! Extra plus for
. dekoration av vackra hostlov”.

FARMOR OCH HILDAS APPELCHEESECAKE

BOTTEN
200 gr Digestivekex
75 gr smor

FYLLNING

600 gr farskost
2 dl strosocker / p >
2 msk majsstarkelse oA
. «) RAVLUNDA
1 msk vaniljsocker I/\I SOCKENS
2 dl vispgradde “‘“‘LAG
4 agg
5 applen
25 gr smor

3 msk rorsocker
1 msk kanel

UGN: 175 grader

1. Skala och kadrna ur applena. Skar i 2 cm stora bitar. Stek dem i smor, kanel och
rorsocker tills de borjar mjukna. Lat svalna. Satt pa ugnen.

2. Botten: Mixa eller smula kexen, smalt smoret och blanda med smulorna. Tryck ut pa
botten till en form med l6stagbar kant, 24 cm i diameter.

3. Fyllningen: Vispa farskost, socker, majsstarkelse och vaniljsocker till en sliat smet.
Vispa sedan i gradden.

4. ROr darefter i ett 4gg i taget.

5. Hall fyllningen i formen och stré 6ver dppelbitarna.

6. Graddainedre delen av ugnen i 40 minuter. Stang av ugnen och 1at kakan sta kvar
i 30 minuter. Ta ut och lat svalna.

7. Lat cheesecaken vila i kylen 6ver natten.




