Ostekage

Ingredienser:

Dej:

2 dl mel

100 g smar

1 dI flormelis
lidt koldt vand

Fyld:

4 seggeblommer

4 zeggehvider

100 g sukker

1 baeger fladeost, f.eks. philadelphia light
1 beeger greesk yoghurt

revet skal af en citron — helst gkologisk

2 tsk vanillesukker

2 spsk maizena

2 dl piskeflgde

Fremgangsmade:

Hak smgrret ind i melet i foodprocessor eller ved at gnide det med fingrene, til det ligner fintrevet
ost. Rar flormelis i. Haeld ud pa kegkkenbordet, form en bunke med en fordybning i midten, og
heeld en smule koldt vand i. Zlt dejen sammen — maske skal der tilseettes lidt mere vand eller
mel. Nar dejen er blevet til en ensartet klump, stilles den koldt, 1 time i kgleskab eller 15 — 20 min
i fryser.

Nar dejen er afkglet og fast, rulles den ud, sa den kan deekke bunden og siderne af en rund
teerteform, gerne i metal. Forbages 8 — 10 min. ved 180 grader.

Til fyldet piskes eeggehviderne helt stive. Pisk seggeblommer, sukker, fladeost og yoghurt
sammen med elpisker eller i foodprocessor. Kom citronskal, vanille, maizena og piskeflade i.
Bland sammen til en ensartet masse. Heeld forsigtigt massen over i skdlen med aeggehvider, rar
forsigtigt sammen, uden at sla luften ud af seggehviderne. Heeld fyldet over i den forbagte
teertebund. Bag teerten faerdig 30 — 35 min. ved 180 grader.

Sigt flormelis over den kolde taerte og server, nar den er kold, med rabarber eller jordbaerkompot.



