vegansk Chokolade  ostekage

• 75-100 g vegetabilsk margarine

• 450 g digestive kiks

Fyld:

• 450 g tofu

• Saften fra 1½ appelsin

• Skrællen af 1 appelsin eller 1 most banan

• 55 g kakaopulver

• 3 spsk olie

• 55 g sukker

• 2-4 spsk sojamælk

Smelt margarinen ved lav temperatur. Knus kiksene så de ligner små brødkrummer. Tag margarinen af blusset og bland krummerne i. 
Dejen trykkes i et 28 cm. tærtefad og sættes på køl.

Blend tofu, orange juice, most banan eller appelsinskræl, kakao, olie og sukker, så det bliver en lind masse. Tilsæt evt. mere sojamælk, hvis fyldet ikke er flydende nok.

Fyldet kommes ovenpå dejen, og bages ved 170° C i 30-40 min. Kagen sættes i køleskab 6-8 timer og pyntes med appelsinskiver og reven chokolade.

