Malinovy cheesecake s bilou cokoladou
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Suroviny

Porce: 12

- Krusta

- suSenky bebe 1 baleni

- maslo 0.5 baleni

- Malinova smés

- krystalovy cukr 1 1zice

- Skrob 1 1zicka

- maliny 400 g

- citronova Stava 2 1zicka

- syr Philadelphia 375 g

- cukr krystal 80 g

- vejce 1 ks

- bilek 1 ks

- vanilkovy extrakt 1 1zicka
- bila ¢okolada 240 g

- smetana ke Slehani 60 ml

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 12

Postup:


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

VSechny ingredience musi mit pokojovou teplotu, takze dvé hodiny predem si je vyndejte z lednicky.
SuSenky rozdrtte rukama nebo pomoci mixéru a spojte s rozpusténym maslem v hmotu. Dortovou
formu o pruméru 28 cm vymazte celou poradné maslem, do ni vlozte do kruhu vystrizeny pecici
papir a opét ho vymazte maslem. Za pomoci sklenicky s rovnym dnem na dno formy natlacte
susenkovou hmotu a pékné ji udusejte.
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Z alobalu si nachystejte dva pruhy dlouhé 40 cm, dejte je na sebe do krize, doprostred polozte formu
a alobalem ji obalte tak, aby se do ni pri peceni ve vodni 1azni nedostala voda.
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Troubu predehrejte na 170 °C. Dukladné promichejte 1zici cukru a $krob, prilijte vodu, citronovou
stdvu a maliny. Na strednim ohni za stdlého michéni privedte k varu. Varte 30 sekund a michejte.
Nechte vychladnout a propasirujte, abyste se zbavili slupek.
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Metli¢kou spojte Philadelphii s cukrem, ptidejte vajicko a bilek, vanilku a citronovou $tavu. Cokoladu
naldmejte na kousicky a se smetanou ji pomalu zahrejte ve vodni lazni tak, aby se rozpustila.
Cokoladovou smés spojte se syrovou smési. Vymichejte dohladka.
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2/3 vzniklé syrové smési nalijte na suSenkovy korpus. Nyni prijde Cas na to, abyste syrovou hmotu
polili tretinou malinové smési. Pak opét zalijte zbytkem syrové smési. Povrch cheesecaku pocakejte
druhou tretinou malinové omacky a vidlickou nebo napt. Spejli vytvorte efektni mramorovani. Nebo
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pak spejli spojte do kruhu (pri krouzeni striddme smér) a vytvorime tak "nécojakosrdicka".
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Pecte 40 minut ve vodni 1dzni. Do nadoby, do které pak postavite formu (vyssi plech, pekac...) nalijte
varici vodu do vyse 1 cm, vloZte formu s cheesecakem a dejte péct na 1 hodinu. Troubu neotvirejte.
Po hodiné troubu - opét bez otevirani - vypnéte a dal si cheesecaku nevsSimejte. NevsSimejte si ho
celych Sest hodin. Diky tomu nepopraské a zustane krasné smetanové syrové sametovy. Po Sesti
hodinach ho Soupnéte do lednice, kde ho nechte odpocinout pres noc. Treti tretinu ovocné smesi
podavejte k cheesecaku jako omacku.



