askas

Cheesecake med vanilj
och mangoswirl

Antal: recept_2019-07-21
och kramig! En chokladig botten,
balanserad smakprofil som kommer vara

omtyckt av de flesta du bjuder den pa.

Pris: 1 kr

Botten:

2 dl mandel (eller andra nétter)
16 dadlar

1.5 msk kakao

Fyllning:

5 dl kokosmijolk

2.5 dl cashewndtter

3 msk I6nnsirap

2 krm vaniljpulver

1 tsk agar agar-pulver
3 dl vatten

Mangosas:

1 dl mango (tinad eller farsk)

0.5 msk citronsaft + skal av ¥z citron
1 msk kokossocker

0.5 dl vatten

Topping:
Rostade kokosflingor

Karna ur dadlarna och lagg dem i en matberedare tillsammans med nétterna och kakaon. Mixa tills nétterna sénderdelats
och du har en fin deg. Tryck ut degen i ett jamnt lager i botten pa en rund springform.

Mixa kokosmjodlk, cashewnotter, I6nnsirap och vaniljpulver i en blender tills dess att du har en krdmig sas helt utan
klumpar fran nétterna. | en gryta, tillsatt vattnet och rér ner agar agar-pulvret tills det 18st upp sig.

Varm upp vattnet under konstant omrérning och lat smakoka ett par minuter sa att agar agar-pulvret aktiveras. Hall sedan
Over detta i mixern med kokosmjolks blandningen och mixa smeten igen sa att agar agar-vatskan blandas ut med resten
av fyllningen.

Hall fyliningen i springformen 6ver chokladbottnen och stéll in formen i kylen.
Mixa alla ingredienser till mangosasen i en mixer tills du far en slat och fin sas. Koka sedan upp sasen och lat den
reducera pa lag varme under omrérning tills den tjocknat nagot. Stall sedan grytan i kallt vatten sa att mangosséen kyls

ner snabbare. Rér om da och da.

Nar mangosasen svalnat nagot, ringla den i en spiral éver vaniljfyliningen i cheesecaken och anvéant en kniv for att géra
ett fint mdnster genom att féra knivspetsen fram och tillbaka genom mangosasen.

Stéll sedan in cheesecaken i kylen igen tills dess att den har stelnat, i ca 1-2 timmar. Ta av kanten fran springfomen
innan du serverar din cheesecake och dekorera kanterna med rostade kokosflingor.

Denna veganska cheesecake ar otroligt len

vaniljsmakande fyllning och syrlig mangosas
som topping ger denna dekadenta efterratt en
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