Jouluinen sekahedelma-juustokakku

Piparipohja:

Tayte:

Paallyste:

Kiille:

Koristelu:

Valmistus:

150 g piparkakkuja
50 g voita

4 liivatelehted

2 valkuaista

% dl| erikoishienoa sokeria (Siro)
2 dl vispikermaa

400 g vaniljatuorejuustoa

2 rkl kiehuvaa vetta

(2dl rkl vaniljasokeria)

n. 200 g kuivattuja sekahedelmia (Suntree)
1 dl sokeria
1,5 litraa vetta

1% dl sekahedelmien siiviloitya keitinvetta
% dl glogitiivistetta

3 liivatelehted

Giinthart strosseleita

Laita sekahedelmat likoamaan sokeriveteen n. 8 tuntia ennen paallysteen valmistamista.

Piparipohja:

Tayte:

Paallyste:

Kiille:

Laita leivinpaperi irtopohjavuoan pohjalle (¢ 24 cm). Hienonna piparit. Lisda joukkoon
sulatettu voi, sekoita. Taputtele piparkakkuseos vuoan pohjalle.

Laita liivatteet kylmaan veteen. Vaahdota valkuaiset. Lisda sokeri vahitellen vaahdotuksen
aikana. Vaahto on valmiina kiiltdvaa ja jdamakkaa. Vaahdota kerma (mausta halutessasi
vaniljasokerilla). Notkista tuorejuusto sahkodvatkaimella. Kuumenna vesi kiehuvaksi ja lisaa
liilvatteet, sekoita. Kaada liivateseos tuorejuuston joukkoon ohuena nauhana. Sekoita hyvin.
Nostele tuorejuustoon valkuaisvaahto ja viimeisena kermavaahto. Kaada tayte piparipohjan
paalle. Laita jadkaappiin 4-5 tunniksi / yon yli.

Keita liotetut sekahedelmat liotusvedessaan 15 - 20 minuuttia kunnes hedelmat ovat
pehmenneet (ota 1 % dl keitinvetta talteen kiillettd varten). Nosta sekahedelmat erilliseen
astiaan ja soseuta tehosekoittimella. Anna soseen jadhtya. Levitd jadhtynyt sose
vaniljataytteen paalle. Laita hetkeksi jadkaappiin.

Laita liivatteet kylmaan veteen. Siivil6i 1 ¥ dl sekahedelmien keitinvettda. Kuumenna siiviloity
sekahedelmien keitinvesi ja ¥ dl glogitiivistetta kattilassa kiehuvaksi. Sekoita joukkoon
liivatteet. Anna jadhtya. Kaada kiille kakun (sekahedelméasoseen) paalle. Laita jadkaappiin
kiilteen jahmettymisen ajaksi.

Koristele kakku Giinthart joulustrosseleilld juuri ennen tarjoilua.

Nauti hyvien ystavien seurassa.

(Reseptin kehitellyt Palotron koekeittié / Marko Lindeman)



