Frambozen Cheesecake (no bake)
Nodig voor de koekjesbodem:

260 gram Oreo koekjes, 24 stuks

80 gram roomboter, ongezouten

Nodig voor de cheesecake vulling:

200 gram roomkaas

80 gram witte basterdsuiker

250 ml slagroom, ongeklopte

2 eetlepels kristalsuiker

1 zakje klopfix

Nodig voor de frambozensaus:

100 gram frambozen, diepvries

1 theelepel kristalsuiker
Bereiding:
Maal de Oreo fijn in de keukenmachine en roer de gesmolten roomboter erbij. Stort de koekjes in een vorm van 25 cm en druk de koekjes met de achterkant van een lepel stevig aan. Zet de springvorm in de tussentijd afgedekt in de koelkast. Leg de frambozen in een steelpannetje en voeg de kristalsuiker erbij. Roer de frambozen op laag vuur tot een glad mengsel voor ongeveer 2-3 minuten. Wrijf de frambozensaus door een zeef, zodat de pitjes achterblijven. Laat de saus volledig afkoelen. Klop de roomkaas met de basterdsuiker glad en romig. Klop in een aparte kom de koude slagroom met de kristalsuiker en de klopfix stijf. Zet ongeveer 100 gram apart voor de garnering. Vouw de geklopte slagroom met een spatel door de roomkaas tot een egale crème. Verdeel de crème in de vorm en strijk het mooi glad. Schep met een theelepel druppels van de afgekoelde frambozensaus op de cheesecake. Ga met een sateprikker door de frambozen druppels en maak een paar ronde bewegingen voor een swirl effect. Laat de cheesecake voor minstens 4 uur opstijven in de koelkast. Schep de slagroom in een spuitzak en spuit bovenop de taart toefjes slagroom en smullen maar!

