Himmelsk blabazrostekake (med
Natreen)

ANNONSE

Livet, ass. Det derre livet. En lang og rolig elv, sier du?
Nar jeg endelig tror at jeg er flink og far det til, sa tar
det en bra sving og jeg tryner uti. Eller hva med de mgrkebla
morgenene? Nar du uheldigvis begynner dagen med feil fot,
oppdager at du er tom for kaffe, kjolen du har pa var visst
blitt litt trang etter ferien, mascara pa bare det ene gyet,
du vet. Noen ganger er det de dagene som plutselig blir de
beste.

Det handler om a justere forventninger, se nye muligheter og
kanskje prgve noe nytt? Som for eksempel & bake med mindre
sukker. Jeg har blitt positivt overrasket over hvor enkelt det
er 3 redusere sukker i kostholdet og at det fortsatt smaker
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supergodt. Bare sjekk ut denne ostekaken jeg har laget med
Natreen og blabar. Himmelsk!

Du trenger:

Til bunnen:

150 g Digestive kjeks

75 g meierismgr, smeltet

Til ostekremen:

2 dl skogsblabar (frosne gar fint)
3 plater/ark gelatin

1 dl Natreen stro

3 ss sitronsaft

300 g kremost, naturell
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1 dl kremflote

250 g lettromme

1 ts vaniljesukker
Til pynt:

Friske eller frosne blabar og evt bringebar

najreen

Mro su[ningsmiddcl
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Slik gjegr du:

Finn frem en springform med 20 cm i diameter og kle bunnen med
bakepapir.

Knus kjeksen til smuler, jeg pleier a ha dem i en plastpose og
banke kjeksene med en kjevle. Bland med smeltet smgr og ha
over i springformen. Press smulene jevnt utover i formen for 3
lage en flat bunn. Sett kaldt.



Legg gelantin til blgtlegging i en skal med kaldt vann. Ha
blabazr, sitronsaft og Natreen i en lite. gryte og kok opp mens
du rgrer 1litt. Ta gryten av varmen. Klem vannet av
gelantinplatene og ha i blabarblandingen. Rgr godt. Kjgr glatt
med en stavmikser og avkjgl til romtemperatur.

Pisk sammen rgmme, kremost og vaniljesukker. Rgr inn
blabarblandingen. Pisk kremflgten nesten stiv og vend den ned
i ostekremen. Hell ostekremen over i kakeformen og bre jevnt
utover. Dekk med folie og sett i kjgleskapet natten over.
Skjar forsiktig rundt kanten pa springformen fgr du lgsner den
og ha kaken pa et fat. Pynt med friske bar og server.
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