Cheesecake med HØNG LiljeHvid

  

Tilberedningstid: 60+min.

Antal: 4 personer

2 pasteuriserede hele æg

75 g sukker

½ økologisk citron

3 blade husblas

100 g høng liljehvid - uden skorpe

100 g karoline's fromage frais 0,3%

75 g karoline's cremefraiche 38%

2 dl karoline's piskefløde 38%

50 g hvid chokolade

100 g digestive kiks

50 g brun farin

50 g smør

Citronen skrælles. Skrællerne skæres i tynde strimler, der koges møre i lidt sukkervand. Chokoladen smeltes over vandbad. Husblas udblødes i lidt vand over

vandbad. Fløden piskes og røres med HØNG LiljeHvid, Fromage Frais og cremefraiche og stilles til side. Æg og sukker piskes luftigt, smeltet husblas vendes

i og til slut den smeltede chokolade. Det hele vendes forsigtigt i æggemassen. Smages til med citronsaft. Smørret smeltes med farin og røres sammen. Kiksene

knuses og kommes i smørret, inden hele blandingen fordeles i en lille form. Ostemassen hældes ovenpå, og cheesecaken sættes på køl i 2-3 timer. Inden servering

pyntes med rå eller syltede citrusfrugter.

