Chocolate Swirl Cheesecake
Ingredienser

Bunn:

225 g Digestive kjeks
150 g smgar

2 ss sukker

Marmorert ostefyll:

500 g kremost naturell

275 g sukker

1,5 dl seterramme

1 ts vaniljeessens

4 store egg

150 g kokesjokolade (70% kakaoinnhold)

Fremgangsmate

Knus kjeksen (bruk food processor eller morter). Bland kjekssmuler med smeltet
smar og sukker. Trykk kjeksblandingen utover i bunnen péa en liten, smurt, rund
form (20 cm i diameter) med bakepapir i bunnen. Sett formen kjglig.

Pisp sammen kremost, sukker, ramme og vaniljeessens. Bland i lett sammenvispede
egg (ikke pisk for mye, ellers blaser ostekaken seg opp under stekingen).

Smelt kokesjokoladen i mikro eller over vannbad.

Del ostekremen i to deler, den ene delen littegrann mindre enn den andre. Bland
den smeltede sjokoladen i den minste delen.



Ha lys ostekrem og mgrk ostekrem om hverandre over kjeksbunnen i kakeformen
(bruk for eksempel en gse og i hver av bollene), slik at mark og lys ostekrem
kommer om hverandre i kaken.

Stek kaken pa stekeplate ved 170°C midt i ovnen i ca 50 minutter (dekk eventuelt
over kaken med et stykke bakepapir om du synes den begynner a bli for mark pa
toppen). Slad av varmen og la kaken sta i ovnen i 10 min til.

La kaken avkjgles i formen i kjgleskapet i minst 4 timer og gjerne over natten (se
tips). Ta kaken forsiktig ut av formen og dra bakepapiret av fra undersiden. Sett
kaken pa et passende fat.

Tips
Det er sveert 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.

Se 0gsa "Chocolate Chunk Cheesecake".
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