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Cheesecake

GOr sa har
1. Botten

Krossa digestivekexen fin (Garna i matberedare) och blanda de krossade
kexen med det smalta smoret. Ror ihop till en jamn blandning. Kla botten
pa springformen med bakplatspapper och tryck utblandningen i formen. Lat
det sta i kylen medans du forbereder fyllningen.

2. Fyllning

Blanda Aloe Vera gelépulvret i 1 dl vatten och ror om tills pulvret har 16st
sig. Ror sedan ner 150g mascarpone i geléblandningen, blanda tills du har
en klumpfri smet. Hall sedan blandningen pa digestivebotten. Stall sedan
kakan i kylen i 3 timmar sa fyllningen stelnar. Blanda sedan

blabarsgelépulvret 1 dl kokhett vatten och rér om tills pulvret 16st sig,

addera sedan 1 dl kallt vatten i blandningen. Lat blandningen sta i nagra
minuter tills den blivit rumstempererad. Ta ut kakan ur kylen och hall
forsiktigt den nya geléblandningen over kakan for att fa tva olika skikt. Stall
sedan kakan i kylen 2-3 timmar.




