KIKKOMAN'

Pumpacheesecake med tranbar, kola och hasselnotter

Total tid 90 Min. 20 Min. Tid for forberedelse 70 Min. Tillagningstid

Naringsinnehall (per portion): Fett: 49 g Protein:15g
2.775 ki / 663 kcal Kolhydrater: 38 g
INGREDIENSER FORBEREDELSE
8 Portioner Steg 1
150 g fullkornskakor - 30 g smalt smor - 1 tsk rivet

Bas apelsinskal
150¢g fullkornskakor Varm ugnen till 180 grader. Blanda de krossade
30g smalt smor kakorna med smalt smor och rivet apelsinskal.
1tsk rivet apelsinskal Tryck ut blandningen i en ugnsform kladd med
Cheesecake fyllning bakplatspapper. Gradda i 10 minuter och stall
100¢g vit choklad sedan at sidan for att svalna.
L0g smor
700 g slat keso Steg 2
3 agg 100 g vit choklad - 40 g smor - 700 g slat keso - 3
150g pumpapure agg - 150 g pumpapuré
2 msk torkade tranbar Smalt chokladen och smoret tillsammans i en
Kola dubbelkokare eller bain-marie (vattenbad). Stall
100 g strosocker den at sidan for att svalna. Blanda keso med agg
1 msk smor och pumpapuré.
200g vispgradde
1 msk Kikkoman naturligt Steg 3

bryggd sojasas 2 msk torkade tranbar
Dessutom Tillsatt den smalta chokladen med smar och
100g hasselnotter torkade tranbar till keson. Blanda ingredienserna

noggrant och hall blandningen pa den forgraddade
kakbottnen. Gradda i 1 timme pa 180 grader. Lat
svalna i ugnen med ugnsluckan lite pa glant.

Steg 4

100 g strosocker - 1 msk smor - 200 g vispgradde
- 1 msk Kikkoman naturligt bryggd sojasas

Fordela sockret jamnt pa en slat, non-stick panna.
Varm den pa medelvarme tills den smalter (ror inte
om). Tillsdtt smaret och blanda det kraftigt med en
silikonvisp. Hall gradvis i gradden och sojasasen
under konstant omrorning. Koka i 2-3 minuter tills
det tjocknar.
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Steg 5
100 g hasselnotter

Hall kolan over den avsvalnade cheesecaken och
dekorera med hasselnotter.
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