Ris

alamande cheesecake

Opskrift til 6-8 stykker

Min springform er lille, og maler 15 cm i diameter.

Samlet tid

1 degns tid i alt.

Ingredienser

Bund

100 g digestive eller bastogne kiks
50 g smar

Cheesecakelag

Gele

Pynt

450 g ris alamande
3 spsk citronsaft + 2 husblas
150 g fladeost naturel

225 g kirsebaersauce
2 husblas

en handfuld hakkede mandler
et par mini snebolde

Sadan gor du

1.
2.

7.
Opskrift

Start med at koge din risengred og saette den pa kal.
Pisk fladeskum, lav vaniljesukker og forbered mandler. Bland det sammen med den kolde gred,
sa du har en risalamande.

. Lav nu bunden ved at blende kiks med smgr og pres det godt ned i en springform. Saet den pa

kel

Kom husblas i en skal med koldt vand i 10 minutter. Pres vaesken fra og kom det blgde husblas i
en gryde sammen med citronsaft. Lad det koge hurtigt op, til husblas er smeltet. Rgr godt
undervejs. Tag det af varmen

. Bland citronsaft-husblassen i ris alamanden sammen med flgdeost. Rgr det godt sammen. Kom

det over bunden i springformen og saet pa kgl igen. Mindst 3-4 timer, men gerne til dagen efter.
Lav sa din gele. Igen skal husblas i blgd i koldt vand i 10 minutter, hvor efter det vrides op og
kommes i en gryde.

Si kirsebaersauce ned i gryden, sa du undgar de hele kirsebaer. Bring det op i kog og tag sa af
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varmen. Lad det kgle af til stuetemperatur.
8. Heeld det forsigtigt over ris alamande laget pa kagen og saet det atter pa kel nogle timer.
9. Top med hakkede braendte mandler og halverede snebolde.

Opskrift printet fra www juliebruun.com

side 2 af 2


https://juliebruun.com/braendte-mandler/

