Falsk ostkaka med saffran och agg

Denna kaka blir faktiskt gocl och lik vanlig ostkaka. Jaggi”ar saffran men man
behover inte ha saffran i kakan ifall man inte vill. Den blir gocl snda.

0,5 kg squash, skalad och urkarnad
alternativt 100 gra finriven frgst squash

2agg

0,5 dl socker

2 msk siktad dinkel/\/etemjél

25 dl havrerry’é!k

1 mald bittermandel

25 g malda sotmandlar

25g grovhackaclc sotmandlar

1 nypa salt

2 tsk kardemumma ngmortlac]

1 tsk mald kanel

0,5 g satfran

Stot saffran tillsammans med litet av strosockret och léggi blstilitet av havremj&jlken,
garnai kglskép ett clggn fore sa smaken hinner utvecklas. skar sc]uashen i bitar och
koka den rruuk i vatten. Lat den rinna av vl och mixa den slat. Lat svalna.

Ror ihop agg och socker och tillsatt de Ovriga ingreclienserna. Smeten ar vélcligt l6s
och ska vara det. Gradda i smord form i 200 gracler jca45 min. En limpmcorm gar bra)
da kan man skira kakan i skivor nar man serverar.

Servera med visPac] gréclcle/ kokosgrédc]e och sglt, gérna ha”onsglt.

TiPs: Denna kaka blir en!igt min erfarenhet bast med vanlig sommarsquash. Jag har
provat med en squash som heter Libanese White (se bilden nedan) som man kan ata
som sommarsquash medan skalet fortfarande ar rrjukt men som man kan spara !ér\ge
nar skalet blir hart och som da blir Pumpalik. Jag hade hoPPats att den skulle passa
till falsk ostkaka Pé vintern nar man inte har nagon sommarsquash, men det blev
tgvérr inte gott. Det smakade for mgcket pumpa. Daremot gick det bra med
musselsquash (se bilden nedan) som ocksa kan forvaras flera manader i
rumstemperatur. Jag lagacle till den i slutet av december-.

Jag har dven Provat en enklare variant nérjag istallet for att koka pumpan och mosa
den har tagit ra, finriven sommarsquash somjag hade i Frgsen, krama ur vatskan och
sedan rora ner squashen i smeten. | dvrigt F?ﬁdejag receptet som vanligt. Det blir en
mindre ostkaka, typ 2 Portioner, och nagot rastare, Vi!ketjag tgcker iren fordel.
Mindre vattnig med mer smak.

Jag har provat att bgta ut dggen mot aggersattning, men det blirinte lika bra. Kakan

far inte ratt konsistens och blir mer som bakad grot.



Vanlig ha”onsglt ar gott till saffran, menjag tgcker det blir annu litet goclare om man
tar Frgsta osockrade hallon och kokar dem litet snabbt och efter kokningen ror ner
litet agavcsirap eller honung. Det blir en sgrlig och frisk hallonsas somjag tgcker
framhaver saffranssmaken Pé ett fint satt.

Suzanne Gundler

Den Busgr&jna squashen lé‘ngst upp 4r ”Libanese White.”

De gula sommarsquashama trorjag ar ”Gold Rush.”
Denvita dren musselsquash, ”Sca”opini.”

Och sen har det smugjt sig ner ett par véxthusgurkor bland squashen, ’Deltastar.”



