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CHEESECAKE FACTORY OREO OSTAKAKA
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Pegar ég fer til Ameriku verd ég alltaf ad fara & Cheesecake factory ad fa mér ostaktku, helst parf ég ad fara
nokkrum sinnum pvi mig langar ad smakka peer allar! Eg bara elska pessar bokudu ostakdkur sem hafa aferd
eins og silki og eru léttar eins og sky.

Oreo ostakakan & cheesecake factory var fyrirmyndin af pessari ostakoku, ég fann enga négu gdda uppskrift a
netinu svo ég setti saman nokkrar sem mér leist vel & og fékk Ut pessa unadslegu kdku. Margir eru hraeddir vid
ad gera ameriskar ostakokur pvi sumar eiga pad til ad falla eda springa. Pad & samt ekki ad gerast med pessari
uppskrift, vegna pess ad til daemis er sett hveiti Ut i pessa uppskrift til ad koma i veg fyrir fall og sprungur og hun
er bokud i vatnsbaadi til pess ad passa ad aferdin verdur guddémleg. bPannig ég maeli med ad pid fylgid
leidbeiningum nakvaemlega og pa munid pid fa pessa guddomlegu silkimjiku unadslega godu koku.

Pad sem mér finnst mikill kostur vid bakadar ostakokur er ad pad er haegt ad gera paer nokkrum dégum adur en
han er borin fram. Pannig ef planid er ad bera hana fram i eftirrétt um jolin er haegt ad gera hana nokkrum
doégum fyrir j6l pegar madur hefur tima og geyma hana svo bara isskap i forminu. Kakan er svo skreytt
samdaegurs. Pannig ma sleppa vid allskonar stress sem getur fylgt pvi ad Gtbla eftirréttinn & sama tima og
adalrétturinn er Gtbudinn.

Pad sem pid purfid er:

e 20 oreo kexkdkur

6 msk breett smjor

1200 g rjémaostur vid stofuhita

2 bollar sykur

1/2 bolli hveiti

S egg

1 dd@s syrour rjomi

1 tsk vanilludropar

14 oreo kexkokur skornar i fjoréunga

Adferd

1. Byrjad er & pvi ad mylja 20 oreo kexkdkur i stéru Nutribullet glasi og blanda svo braeddu smjéri saman vid

kokurnar. Kexbléndunni er svo pryst ofan i smelluform og formid sett i frysti & medan ostakdkudeigio er

Utbuid.

Pegar deigio er Utbuid er byrjad a pvi ad hraera rjbmaostinn pangad til verdur mjakur.

3. [ adra skal er svo hveiti og sykri hraert saman og sett 1 msk i einu af bléndunni Gt i rjdmaostinn og hraert

rélega saman.

Svo er syrdum rjma og vanilludropum baett Gt i deigid og hraert rélega saman.

5. Einu eggi er svo beett Ut i i einu en adeins hreert rélega pangad til pad hefur blandast saman vid og alls
ekki lengur. Mikilveegt er ad hreera eins litid og heaegt er pvi vid viljum ekki fa loftmikla blondu.

6. Deiginu er svo hellt ofan i smelluformid sem hefur verid klaett med alpappir. Pad er gert til pess ad hindra

ad vatn komist ad kdkunni en kakan er bokud i vatnsbadi inn i ofni.

7 Oreo kexkdkum sem hefur verid skornar i fjérounga er svo stungid varlega ofan i kékuna.

8. Pbegar smelluformid er vel einangrad er pad sett i djupa ofnskiffu og sjédandi heitu vatni hellt ofan i
ofnskdffuna pangad til pad naer upp helminginn af smelluforminu. Astaedan fyrir pvi ad vid viljum baka
kokuna i vatnsbadi er til pess ad halda jofnu hitastigi & kékunni & medan hin bakast, annars er heetta a
ad vid faum aferd a kokunni eins og a eggjahreeru.

9. Kakan er bokud vid 180°C i 45 min og laekka svo ofninn i 160°C og held afram ad baka hana i 30 min.
Kakan er svo latin vera afram inn i ofninum i klukkutima med slokkt & ofninum.

10. Kakan er svo keeld i isskap i 6 tima eda yfir nott.
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Kakan er svo skreytt med breeddu sukkuladi og oreo kexkékum. 1 dl af rjoma er hitadur i potti vel &n pess ad
lata hann sjéda og honum svo hellt yfir 100 g af stkkuladi. Hraerid svo i pangad til sukkuladisésa hefur myndast.
Hellid henni pa yfir kbkuna, sérstaklega girnilegt ad lata sésuna leka svolitid med hlidunum og dreyfa svo oreo
kekokum yfir kdkuna.
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