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GLOGI

JUUSTOKAKKU GLOGIKIILTEELLA

Valmista suussasulava juustokakku upean
punaisella glogikiilteelld ja viimeistele se
valkosuklaarouheella. Kakun kanssa maistuu
tietysti Marli Glogi!

Murskaa piparkakut karkeiksi paloiksi kaulimen avulla.
Sekoita pehmea voi keksien joukkoon ja painele massa
vuoan pohjaan.

Laita liivatteet kylmaan veteen muutamaksi minuutiksi.

Sekoita tuorejuusto, noin puolikkaan sitruunan mehu ja
sokeri tasaiseksi massaksi. Vatkaa kuohukerma l16ysaksi
vaahdoksi. Purista liivatelehdista ylimaarainen vesi pois ja
sulata ne n. 1 dl:aan kuumaa vetta. Lisda sulatetut
livatelehdet nopeasti tuorejuustomassan sekaan samalla
voimakkaasti vatkaimella sekoittaen. Lisaa joukkoon viela
kermavaahto ja sekoita tasaiseksi. Kaada tayte vuokaan ja

tasoita pinta lastalla.

Annosmaara: 1 kakku Anna taytteen hyytya jaakaapissa useamman tunnin ajan.
Pohjaan: Kun tayte on hyytynyt, valmista glogikiille: Laita liivatelehdet
kylm&an veteen muutamaksi minuutiksi. Purista liivatteista
300 g piparkakkuja e . s
- ylimaarainen vesi ja sulata ne n. 1 dl:aan kuumaa vetta.
125 2 volta Lisda sulatetut liivatelehdet pullolliseen eli 0,5 litraan
Taytteeseen: kylmaa Marli Perinteinen glogitiivistettd samalla
8 kpl liivatelehtid voimakkaasti sekoittaen. Kaada liivateseos kakun taytteen
400 g maustamatonta tuorejuustoa paélle ja anna hyytya jadkaapissa yon yli tasaiseksi
5 di kuohukermaa glogikiilteeksi.
2 dl SOkefia Koristele kakku valkosuklaarouheella tai oman maun
2 tl vaniljasokeria mukaan.
n. 2 rki sitruunan mehua
Pintaan:
0s : Marli Perinteinen glogitiivistetta
' laimentamattomana
1 dl vetta
5 kpl liivatelehtea
Koristeluun:

valkosuklaarouhetta
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