Denna dessert tillagades av Lars J och Magnus

Snabb blabarscheesecake i glas
En snabb och enkel dessert som ar perfekt att servera efter en god middag. De
marinerade blabaren och farskostkramen gar utmarkt att forbereda och férvara i kylen.

Ingredienser

4 portioner
Farskostkram
. 200 g Farskost Naturell
. 1.5 dl Vispgradde
. 0.5 dI Strésocker
. 1 tsk Vaniljsocker
. 1 st Citron
Marinerade blabar
. 225 g Blabar Fryst
. 1 st Citron
. 0.5 dI Strésocker
Montering
. 150 g Digestive original
Tillagning

1. Farskostkram: Vispa ihop farskost, gradde, socker och vaniljsocker till en fluffig kram.
Riv ner citronskal och blanda om forsiktigt.

2. Blanda blabar, citronsaft och socker i en skal. Rér om da och da tills blabaren tinar och
sockret smalter.

3. Krossa digestivekexen till smulor.

4. Varva kex, farskostkram och blabar i glas. Dekorera eventuellt med lite mynta och
servera!
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Blommigt, mycket sétt, parlande, druvtypiskt vin med inslag av flader, paron,
honung, vit persika och lime. Serveras vid 6-8°C till frukt- och bardesserter.
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