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Cheesecake

Kategorie: Mou¢niky
Hodnoceni: nezadano
Pocet porci:
Naro¢nost:

Autor:

Suroviny

200?g suSenek (maslovych

digestivnich

oblibenych)

naldmanych na kousky 100?g rozpusténého masla nebo rostlinného tuku 500?g jemného tvarohu nebo ricotty
kira nastrouhana ze 2 velkych citronti a 3 1zice stavy 50?g krupicového cukru (mtzete pouzit i hroznovy) 3
zloutky z velkych vajec 2 1Zice jemné krupicky

200?g jahod 3 1Zice jahodové zavateniny

Postup

Zpocatku se cheesecake pekl s klasickym téstem, v proslulém Reubenové lahtudkaistvi jesté ve vodni lazni.
Pak se spolu s vynalezem digestivnich susenek, které po rozdrceni a spojeni s maslem vytvofily pevny zaklad,
objevila také nepecend, pouze vychlazena forma, ale i suSenkovy zaklad se péct da. Citrusovou verzi
proslavily floridské ostrovy Keys a jejich proslulé vonavé limetky, newyorska se neobejde bez jahodové
korunky. Dnesni cheesecaky ¢asto spojuji rizné postupy i ingredience; dikaz mate pied sebou.

1. Troubu pfedehiejte na 180, horkovzduSnou na 160 stupiiii. Susenky rozmixujte v robotu a pfilijte k nim
rozpusténé maslo; proslehejte. Dortovou formu s rozeviracim okrajem o pruméru 20?cm vylozte pecicim
papirem, pieneste do ni suSenkovou smés a rovnomérné ji obracenou 1Zici rozetiete.

2. Nadobu robota vytiete, dejte do ni tvaroh, citronovou ktru a §t'avu, cukr, zZloutky a krupicku a asi dvé
minuty proslehavejte, az se v§e dobfe smisi.

3. Hmotu vlijte do formy a pecte tficet pét minut az tfi ¢tvrté hodiny, az bude naplii na dotek pevna a bude se
lehce odtahovat od stén. Troubu vypnéte, pooteviete dvirka a nechte cheesecake hodinu chladnout v troubé.

4. Zatimco dezert chladne, oCistéte jahody a ty v&tsi nakrajejte na Ctvrtiny nebo osminky. Zavateninu zahiejte
se tfemi 1Zicemi vody, pfes sitko ji protfete do misky a smocte v ni jahody.

Susenkové hratky Zaklad ze susSenek tak trochu pfipominé détské hry s plastelinou: pouZzitim riznych druht
doséhnete rizné chuti a barvy ,tésta‘. Pokud nemate robot, vlozte susenky do sacku a rozdrt'te valeckem na

nudle nebo palickou na maso.

5. Dezert uvolnéte nozem od stén, sejméte formu, presuiite na servirovaci talii a podavejte ozdobeny
jahodami.
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