Julig cheesecake med smak
av glogg.

Till jul passar det perfekt att géra en cheesecake. Det har ar en julig
variant av en kall cheesecake som gors pa farskost, gradde och gelatin
smaksatt med mousserande glogg och klassiska julkryddor. Den toppas
med en fin r6d gelé med smak av mousserande glégg. Kakan férbereds
med férdel dagen innan den ska serveras.
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Tartbotten

Ingredienser:

75 g pepparkakor

75 g Digestive kex

50 g smor

Gor sa har:

1. Smula kakorna fint.

2. Smalt sméret och blanda med kaksmulorna.

3. Tryck ut blandningen i botten av en form med l6stagbar kant, ca 24cm i
diameter. Vill du ha extra fina kanter pa din cheesecake, kla in formens
innerkant med bakplatspapper innan du haller i fyliningen. Stéll i kylen for
att stelna.


https://folkofolk.se/taxonomy/term/840
https://folkofolk.se/taxonomy/term/868
https://folkofolk.se/taxonomy/term/785
https://folkofolk.se/glogg/gloet-sparkling-glogg

Fyllning

Ingredienser:

5 gelatinblad

2 dlvispgradde

200 g naturell farskost

1 dl florsocker

1 tsk kanel

1 tsk kardemumma

rivet skal av en halv apelsin

3/4 dl Glbet White Sparkling Glogg

Gor sa har:

1. Blétlagg gelatinbladen i en skal med kallt vatten i minst 10 minuter.

2. Vispa gradden. Blanda florsocker, kryddor och rivet apelsinskal med
farskost. Skeda i gradden i farkostblandningen och blanda val.

3. Varm gléggen. Krama ur gelatinbladen ordentligt och rér ner i den
varma gldéggen. Lat det svalna och hall sedan gelatinblandningen i
farskostblandningen under omrérning.

4. Bred ut fyliningen éver tartbotten. Tack kakan och stéll i kylen for att
stelna.

Glasyr

Ingredienser:

3 gelatinblad

1/2 dl jorgubbs- eller blabarsjuice

1 dI Gléet Sparkling Glégg

Gor sa har:

1. Blétlagg gelatinbladen i en skal med kallt vatten i minst 10 minuter.

2. Koka upp juicen i en gryta och blanda i de urkramade gelatinbladen.
3. Hall upp 1 dl Gléet i en bunke och héll sedan éver gelatinblandningen
Over gléggen under omrérning. Lat svalna i kylen en stund, rér om lite
emellanat.

4. Hall forsiktigt glasyren dver kakan och stall tillbaka kakan i kylen i minst
2 timmar.

Dekoration

Ingredienser:

Marénger

Polkagriskappar

Farska fikon

Farsk rosmarin

Blabar

Gor sa har:

1. Dekorera kakan med krossade maranger, skivade fikon, farsk
rosmarin, bar och polkagriskappar.


https://folkofolk.se/glogg/gloet-white-sparkling-glogg
https://folkofolk.se/glogg/gloet-sparkling-glogg

Spara i lista

Gloet Sparkling Glégg
Systembolagsnummer: 77160

99,00 kr

Till denna cheesecake passar det saklart utmarkt att dricka Gloet
Sparkling Glégg. Denna mousserande glégg har en trevligt kryddig,
fruktig smak med inslag av ingeféra, kérsbar, vanilj, kanel och
apelsinskal.

Se ocksa

Gloet - ett festligt alternativ till glégg med mindre socker.

Vid juletid for fem ar sedan bjod Anette och Juha-Matti Raunio sina vanner pa
gl6gg toppat med mousserande vin. Det blev starten for Gloet och succén féljs nu
upp med en vit bubblande glégg!

Las mer



https://folkofolk.se/glogg/gloet-sparkling-glogg
https://folkofolk.se/gloet-ett-festligt-alternativ-till-glogg-med-mindre-socker
https://folkofolk.se/gloet-ett-festligt-alternativ-till-glogg-med-mindre-socker

Julig Teamsbakgrund till ditt digitala gléggmingel.

Bjud in till digitalt gldggmingel och piffa bakgrunden fér extra julkénsla. Har kan du
ladda ner en Teamsbakgrund dar granen redan ar kladd och gléggen framdukad.

Las mer

Den mousserande gléggen Gldet har vunnit pris i
prestigefylld tavling.

| november firas viner som vunnit pris i tavlingen IWSC i London och d& kommer
de mousserande gloggarna fran Gldet att fa motta medalj.

Las mer

Utskrift


https://folkofolk.se/teamsbakgrund-med-jultema-till-ditt-digitala-gloggmingel
https://folkofolk.se/teamsbakgrund-med-jultema-till-ditt-digitala-gloggmingel
https://folkofolk.se/den-mousserande-gloggen-gloet-har-vunnit-pris-i-prestigefylld-tavling
https://folkofolk.se/den-mousserande-gloggen-gloet-har-vunnit-pris-i-prestigefylld-tavling
https://folkofolk.se/entityprint/node/2627
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