Tiramisu cheesecake

Opskrift til 14 sma stykker
Hvis du vaelger at pynte med en marengs, kan du bruge denne opskrift.

Kagen er “raw” og er derfor klar pa en halv times tid. Den skal ikke traekke som en normal
cheesecake, da den ikke indeholder husblas der lige skal seette sig. Der er ingen kgletider man lige
skal vente pa. Sa alt i alt en meget hurtig dessert, hvis du far gaester lige om lidt.

Samlet tid
30 minutter
Ingredienser

Bunden

e 200 g Bastogne kiks
e 1/2 tsk. salt
e 80 g smar

Vaniljecreme

e 200 g mascarpone

2 dl piskeflgde

1-1,5 spsk. vaniljeessens
50 g flormelis

1,5 spsk. lys sirup

Ladyfingers

¢ 9 ladyfingers
« 1 shot kaffe, evt. 0gsa en sjat Masala vin hvis du synes

Pynt

e Bagekakao som drys
» Marengs eller fladeskum der kan sprgjtes pa som pynt
* Paskeaeg til toppen

Sadan ger du

1. Start med at lave din bund: kom bastognekiks i en food processor og kgr til de er helt knuste.
Smelt smgr og bland begge ting + lidt salt sammen i en skal. Pres det i en form (min maler
20cm), stil det pa kal.

2. Lav sa cremen: kom alle ingredienser hertil i en skal og pisk det sammen.

3. Smgr halvdelen af cremen ud pa bunden og stil pa kel igen

4. Kom ladyfingers i en skal og bryg en kop steerk kaffe eller et espressoshot. Haeld over de her
ladyfingers, sa de suger vaesken lidt til sig. De skal bare ligge her i i et lille minuts tid. Du kan
0gsa komme lidt masala vin i, det er der jo i aegte tiramisu.
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5. Kom de vade ladyfingers over cremen pa kagen (dryp bare det “veerste” veeske fra dem) og
kom sa resten af cremen over igen. Smar ud og stil pa kel

6. Pisk en flgdeskum eller en marengs sammen

7. Ved servering, drys med kakao og sprgjt de her toppe rundt, du kan bruge paske flgdeskum
eller en pisket marengs. Pynt med lidt paskeaeg i midten
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