Vasterbottencheesecake

Nar midsommaren narmar sig tdnkte vi det skulle kunna passa med en lacker
vasterbottencheesecake att ata till alla goda sillar. Den gar utméarkt att forbereda
nagon dag innan den ska serveras och den gar aven utmaérkt att frysa in for
framtida middagar.

Till en rund springform ca 24cm (form med léstagbar botten)

15 skivor kavring
40 g smalt smor
Salt och peppar

150 g finriven vasterbottenost

4 dl créme fraiche

400g philadelphiaost (2 askar)
salt och peppar

4st gelatinblad

Kor brodskivorna i en mixer till sma smulor, blanda med det sméalta smoéret och
smaka av med lite salt och peppar. Héll brédsmulorna i formen och tryck ut till
en slat botten. Stall i kylen att stelna.

Lagg gelatinbladen i blot i kallt vatten ca 10 minuter.

Blanda samman den rivna osten med créme fraiche och philadelphia. Smaka av
med salt och peppar. Krama ur vattnet ur gelatinbladen och sméalt dem i en liten
skal i mikrovagsugn. RoOr ner gelatinet i ostsmeten och blanda om ordentligt.
Hall smeten 6ver kavringbotten och stryk ut den slat. Stall i kyl att stelna éver
natten.

Lossa formen forsiktigt och skar upp kakan med en varmd kniv. Servera den till
matjessill, inlagd sill eller till 16jrom.

Glad midsommar och lycka till!
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