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Cherry Cheesecake
Buskuchi:

250
gram di buskuchi Maria, garná
1½
telep di kané na puiru di Badia

150
gram di manteka, dirtí

Reyeno:

1
bleki di cherry pie filling (425gram)
300
ml di cranberry juice òf Bosfruit sap (Appelsientje)
8
blachi di gelatina blanku
1
bleki di lechi kòndèns grandi di Frisian Flag
2
paki di 8 òns di cream cheese, moli (450 gram)
2
telep di esensia di chèri òf 10 drùpel di Cherry Flavor di Lorann Gourmet 
Preparashon di buskuchi:

 
Hunta e 2 forma nan ku un tiki zeta dushi. Brua e buskuchi garná, kané i manteka huntu. Stroi e meskla aki den e bòm di e forma nan i pak e buskuchi bon den otro ku un “stamper”. 
Hinka e forma nan 15 minüt den un fòrnu bon kayente na 350ºF  /  175ºC.
Saka e forma nan for di den e fòrnu i laga nan fria kompletamente. 
Reyeno:

Muha e blachinan di gelatina den hopi awa friu te ora nan bira moli. Pone e djus di cranberry hereb’é riba kandela, baha e paila for di riba kandela, saka e blachinan di gelatina for di e awa friu, primi saka tur awa i pone nan den e djus kayente. Drei bon te ora ku nan a larga i laga e djus fria poko. 
Pone den un blènder lechi kòndèns, cream cheese, esensia di chèri i mitar di e bleki cherry pie filling. Bati tur kos bon. Agregá e djus di cranberry i bati bon. Yena e meskla aki riba e buskuchi i pone e forma nan den eiskast pa e sera. 

Despues ta dòrna e cheesecake nan ku e sobrá cherry pie filling, mandarein i blachi menta i sirbi mesora.  

24 mini cheesecake (Mini Cheesecake pan optenibel na Lynette)
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