Orange cheesecake
Tilberedningstid: 45min.
Antal: 10 personer

Ostefromage
200 g digestive kiks
100 g smør
350 g BUKO Frisk med yoghurt
4 past. æg
3½ dl cremefraiche 18 %
7 blade husblas
75 g florsukker

Hindbærgele
200 g friske eller frosne hindbær
100 g sukker
2 dl vand
3½ blad husblas

Pynt
100 g sukker
2 dl vand
8 appelsiner julienne af skallen 
citronmelisse

Knus kiksene og smelt smørret. 
Bland begge dele og bred dem ud i en springform (ø 25 cm). Udblød husblasen i vand. 
Rør BUKO Friskost med æggeblommer og cremefraiche, til der ikke er klumper i fromagen. 
Smelt den udblødte husblas ved svag varme og pisk til æggehviderne er stive. 
Vend forsigtigt flormelis i. 
Den smeltede husblas tilsættes fromagen og til sidst vendes æggehviderne i. 
Fromagen fyldes i formen til ca. 1/2 cm fra øverste kant og stilles på køl. 
Hindbærgelé: Kog hindbær, sukker og vand 5-10 minutter. 
Purér det gennem en sigte for at fjerne alle kernerne. 
Udblød husblasen og tilsæt den. 
Rør herefter geléen forsigtigt med en spiseske for at smelte husblasen og undgå luftbobler. 
Når geléen begynder at stivne, hældes den forsigtigt over den afkølede ostemasse, som igen sættes på køl. 
 
Pynt: 
Appelsinskal i julienne blancheres i kogende vand. 
Sukkeret karamelliseres. Tilsæt herefter 2 dl vand og appelsinskallen, der koges sammen til en tyk sirup og afkøles. Når den begynder at stivne, kan cheesecaken pyntes med appelsinjulienne og citronmelisse. 

Tips: Både gelé og pynt kan varieres på utallige måder:
Gelé: Jordbær, blåbær, brombær, andre bær eller frugtsaft.
Pynt: Syltede valnødder og friske mynteblade
