Dessert

Sad og salt cheesecake

med kirsebaer

Opskriften her har tre komponenter, jeg ved det godt,

men de er alle sammen nemme og hurtige at lave

og kan gares klar i god tid i forvejen, sd det eneste,

du behover at gore inden servering, er at samle dem.

Cheesecakecremen (som kan holde sig i 3 dage) og

kompotten (som kan holde sig i 5 dage) skal opbevares

i keleskabet, og smuldredejen (som kan holde sig en

god uges tid) skal bare kommes i en tatsluttende

beholder ved stuetemperatur. Bdde kompotten og

smuldredejen er ogsd skenne til morgenmad med

graesk yoghurt, hvis der bliver noget tilovers, eller hvis

du laver en starre portion.

Til 6-8 personer

100 g feta

300 g fuldfed fledeost

40 g sukker

I lille citron: riv | tsk
skal

14 dl piskeflede

2 spsk olivenolie, til at

dryppe med

SMULDREDE])

100 g hasselngdder
uden hinder,
grofthakkede

30 g koldt usaltet smeor,
skdret i terninger pa

| cm

268

80 g mandelmel

25 g sukker

| spsk sorte eller hvide
sesamfro

I knsp salt

KIRSEBARKOMPOT

600 g udstenede
kirsebaer, friske eller
frosne

90 g sukker

4 hele stjerneanis-
kapsler

I appelsin: 4 tynde

strimler skal



