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Vanilla Spice Cheesecake

Ingredients

¥ 225 g Digestive kjeks
¥ 150 g smar
¥ 2 ss sukker

Ostefyll:

¥ 600 g kremost naturell

¥ 300 g sukker

¥ 1,5 dl gresk yoghurt eller seterreamme
¥ 2 ts vaniljeekstrakt eller 1 vaniljestang
¥ 1 ts ingefeer

¥ 1 ts kardemomme

¥ 1 ts nellik

¥ 2 ts kanel

¥ 4 store egg

Topping:

¥ 3 dl seterremme
¥ 2 ss melis

¥ 1 ts vaniljesukker

Pynt:
¥ noen sma pepperkaker

Instructions

Knus kjeksen (bruk food processor eller morter). Bland kjekssmuler med smeltet
smgr og sukker. Trykk kjeksblandingen utover i bunnen pa en liten, smurt, rund



form (20 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Sett formen kjglig.

Pisp sammen kremost, sukker, gresk yoghurt eller ramme, og vaniljeekstrakt eller
frg fra vaniljestangen. Bland i krydder og lett sammenvispede egg (ikke pisk for
mye, ellers blaser ostekaken seg opp under stekingen). Rar til en jevn og klumpfri
rgre.

Hell ostefyllet i formen over kjeksbunnen.

Sett kaken pa en stekeplate (se tips) og sett den midt i ovnen som er varmet opp
til 150°C. Sla straks ned varmen til 120°C og stek kaken i ca 3 timer (se tips).

La kaken avkjgles i formen i kjgleskapet over natten (se tips). Ta kaken forsiktig ut
av formen og dra bakepapiret av fra undersiden. Sett kaken pa et passende fat.

Rer sammen ramme, melis og vaniljesukker og fordel blandingen pa toppen av
kaken. Pynt med pepperkaker. Sett kaken i kjgleskapet minst noen timer fgr
servering, sa remmetoppingen blir tykkere i konsistensen.

Tips
¥ Stek kaken pa stekeplate og ikke pa kakerist. Den renner nemlig noksa mye fett
ut av formen under stekingen, og med stekeplate unngar du stekeos fra ovnen.

¥ Merk at denne ostekaken trenger lang steketid pa svak varme. Da blir kaken
skansomt stekt og du unngar at den sprekker pa toppen.

¥ Det er svaert viktig at kaken far blitt skikkelig kald i formen, ellers kan den lett ga
i stykker. Jeg lar alltid stekte ostekaker sta i formen i kjgleskapet over natten. Nar
kaken er helt kald stivner ostefyllet og kaken blir fastere i konsistensen. Da er det
lettere & fa kaken ut av formen og dra av bakepapiret uten at kaken gar i stykker.

¥ Oppbevar kaken i kjgleskapet frem til servering. Den taler a sta et par dager.
Personlig liker jeg ikke a fryse ostekaker fordi jeg synes at de blir litt kornete i
konsistensen nar de tiner.

¥ Jeg har pyntet kaken med hjemmelagde pepperkaker.
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