Apelsincheesecake
med mork choklad

10 portioner 6h

Ingredienser
125¢ smor

250q digestivekex
2msk farinsocker

250q farskost

Zest fran 2 apelsiner

Saft fran 1 apelsin

34dgg

1,5d| florsocker

3dl vispgradde

100g mork choklad med
apelsinsmak

Gor sahar

Satt ugnen pa 200 grader.

Smalt smoret och mixa sedan samman med digestivekexen
och farinsockret. Tryck ut blandningen pa botten av en spring-

form, tackt i bakplatspapper och baka i ugnen i cirka 10 minuter.
Stall kakbotten i kylen for att svalna efterat.

Ror samman farskosten, apelsinzest och apelsinsaft.
Separera dggulan fran vitan och vispa vitan till ett hart skum.
Vispa sedan samman gulan med florsockret luftigt i en separat

bunke. | en tredje bunke vispas gradden fluffig.

Hacka den morka chokladen.

Blanda samman allt och férdela smeten pa botten. Stall in
hela kakan i frysen i minst 5 timmar. Nar smeten har frusit
helt gar det bra att forvara den i kylskap innan och efter
servering.




