Cheesecake s boruvkovou omackou
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Suroviny

Porce: 12

- Maslové susenky 200 g

- Maéslo 100 g

- Ricotta nebo tvaroh 500 g
. Cukr krupicovy 50 g

- Citron 2 ks

. Zloutek 3 ks

- Détska krupicka 2 1zice

. Boravky 1 hrnek

- Cukr krupicovy 4 1zice

- Kukuriény Skrob 1 1zicka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zarazeni: Svacina

Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:
Susenky rozdrtime na kousicky a pridame k nim rozpus$téné maslo. Dukladné spojime.

Dortovou formu vymazeme nebo vylozime pecicim papirem. Susenkovou smés presuneme na dno
formy a vytvorime z ni souvislou vrstvu na dné, kterou Izickou upéchujeme.


http://www.senzarecepty.cz/recept/moucniky/

Tvaroh, zloutky, krupic¢ku, cukr, kiru ze dvou citront a tfi 1zice citronové $tavy smichame a dvé
minuty v mise prosSlehdvame. Potom vlijeme do formy a dame péct do trouby vyhraté na 180 stupna.
Nechame péct asi Ctyricet minut. Kolac je hotovy, kdyZ se tvarohova napli zacne odtahovat od formy
a na dotek je pevna. Nechame vychladnout.

Nez cheesecake vychladne, pripravime bortivkovou oméacku. Do rendliku vlozime $krob, 1zicku zbylé
citronové $tavy a trochu vody. Rozmichéame a pak priddame bortvky. Na stfednim plameni nechdme
probublavat, dokud omacka nezhoustne. Pak priddame cukr. Horkou omackou polévame cheescake a
servirujeme.



