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December och férsta advent ar har! Detta firar vi
med att géra en vegansk pepparkakscheesecake
till adventsfikat. Med ett litet pepparkakshus pa
toppen och snétéckta granar av rosmarin skapar vi
en extra mysig julkénsla, men du kan saklart ata
cheesecake precis som den ar.

Pris: 1 kr

Botten:
100 g pepparkakor
38 g veganskt margarin

Fyllning:

300 g (2 férpackningar) Oatly P4 Mackan
200 g silkestofu

2 dl kokosmijolk

0.5 dI florsocker

1 vaniljstang

2 tsk agar agar-pulver

Dekoration:
Pepparkakshus
Rosmarin
Florsocker

Varm ugnen till 175 grader. Mixa pepparkakorna till ett pulver. Smélt margarinet och blanda med pepparkakssmulorna
tills du far en smulig deg. Ta en springform, jag anvande en som &r 18 cm i diameter, och klam fast ett bakplatspapper i
botten. Klipp bort dverflodigt papper runt sa formen blir lattare att hantera.

Tryck ut pepparkakorna i botten av formen i ett jamnt lager. Tryck till ordentligt sa du far en fast och fin heltackande
botten. Gradda sedan pepparkaksbotten mitt i ungen i 4-5 minuter. Hall koll p& den sa marker du nar det &r dags att
plocka ut den. Lat bottnen svalna helt.

Hall den veganska cream cheese och silkestofun i en skal. Tillsatt florsockret och innehallet i en vaniljstang och vispa
med elvisp tills du far en helt slat massa. | en gryta, tillsatt kokosmjélken och agar agar-pulvret och blanda val. Varm upp
tills det borjar ryka, rér om da och da. Nar det har rykt i ca 30 sekunder kan du ta grytan av varmen.

Hall i kokosmjélksblandningen i cream cheese-blandningen, lite i taget, medan du vispar med elvispen. Vispa ordentligt
sd att kokosmjdlken och agar agar-pulvret blandas jamnt med resten av ingredienserna till fyliningen.

Hall fyliningen i formen ovanpa pepparkaksbottnen och slata ut ytan. Stall sedan formen i frysen i 1-1.5 timmar.

Under tiden cheesecake stelnar till i frysen kan du passa pa att fixa nagra roliga dekorationer! Jag gjorde ett litet
pepparkakshus av kdpt pepparkaksdeg som jag dekorerade med snéflingor, kristyr och en liten dorrkrans av rosmarin.
Om du vill géra ett likadant pepparkakshus finns en mall till mitt hér.

Skriv ut mallen och klipp ut de olika delarna. Kavla ut lite pepparkaksdeg pa ett bakplatspapper, sa tunt som du kan, ca
2-3 mm. Lagg mallbitarna pa degen, inte for tatt!, och skar langst kanterna. Skala bort dverflddig deg och gradda sedan
husdelarna pa bakplatspappret mitt i ugnen i 175 grader i 4 minuter. Nar husdelarna har svalnat helt kan du montera
delarna med smalt socker eller kristyr och dekorera efter behag.

Nar cheesecake varit inne klart i frysen, ta forsiktigt av kanten pa springformen och fér dver cheesecake pa en tallrik.
Dekorera din cheesecake med pepparkakshuset, ndgra granar av rosmarin och pudra 6ver lite florsocker for en julig
snoeffekt. Sedan ar det bara att servera!
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