Frisk ostekake med mango

Det narmer seg mai og hgysesong for konfirmasjoner, 17.mai og
kaker. Denne nydelige ostekaken smaker supergodt og vil
garantert imponere gjestene dine. Eller bare deg selv. []

Du trenger:

100 g smar


https://bollefrua.no/2017/04/23/frisk-ostekake-med-mango/

8 digestivekjeks eller tilsvarende ca 130 g

2 dl kokosflingor

450 g frossen mango 1 biter, du finner det i frysedisken
2 lime

200 g kremost, naturell

2 dl gresk yoghurt naturell

2 dl + 1 ss melis

1 ts vaniljesukker

5,5 gelatinark

2 dl kremflgte

Slik gjegr du:

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

Smelt smgret over lav varme. Knus kjeksen til smuler ved a ha
dem i en plastpose og denge lgs pa den med en kjevle. Bland
kjekssmuler og kokos i smgret og rgr godt.

Fordel smuleblandingen i bunnen av springformen og press den
flat med feks baksiden av en skje. Sett til side.

Kjgr mangoen glatt med en stavmikser eller i en blender.

Vei opp halvparten av mangoen, dvs 225 gram. Ha det i en
bakebolle sammen med saften av en lime, 200 g smgreost,
yoghurt, 2 dl melis og vaniljesukker. Pisk sammen til en glatt
rere. Ha 5 plater gelatin i kaldt vann i fem minutter. Ta sa
omlag 2 dl av mango/osteblandingen i en liten kjele og varm
opp. Dra gryten til side. Klem vannet av gelantinen og tilsett
i gryten. Rgr til alt er blandet og gelantinen er smeltet.
Hell dette tilbake 1 bollen med resten av mango/osteblandingen
og rgr sammen. Pisk kremen nesten stiv og vend denne inn 1
ostekremen. Hell over 1 springformen.

Ha resten av mangopureen, saft av en lime og 1 ss melis i en
bolle og bland godt.



Legg det resterende (0,5) gelantinarket i kaldt vann i fem
minutter. Varm halvparten av mangopureen i en liten gryte. Ta
gryten av varmen og ha i gelantinen. Rgr til den smelter. Hell
tilbake 1 mangopureen og bland igjen. Legg pureen 1
sirkler/klatter pa kaken med en spiseskje. Du trenger ikke
bruke alt. Bruk baksiden av en skje til dra gjennom sirklene
for & lage et mgnster. Pass pa a ikke blande for mye. Sett
kaken i kjgleskapet til avkjgling i minimum fire timer eller
over natten.

Kos deg.

Oppskriften er fra Hembakat.




