Souffle cheesecake - Japonsky cheesecake
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Suroviny

- Smetanovy syr 120 g
- Bila cokoladda 120 g
- Vejce 3 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni

Zemé: Japonsko

Postup:

Zloutky oddélime od bilk{l. Bilky vloZime do lednice.

Bilou ¢okoladu(muzeme pouzit i mlé¢nou nebo horkou ¢okoladu - dle chuti) rozpustime nad vodni
lazni a nechame ji zchladnout. Troubu si mezitim predehrejeme na 170°C. Do zchladlé cokolady
vmichéame Zzloutky a poté i bilky a celou smés vySlehame az se ndm zacne na povrchu tvorit bila
péna.

Tukem si vymazeme kruhovou formu a smés do ni nalijeme. Smés ve formé proklepeme, abychom z
ni dostali bublinky (staci formu trochu nadzvednout a pustit na kuchynskou desku).

Do pekace vlijeme horkou vodu a umistime do néj kruhovou formu a vlozime do predehraté trouby.
Peceme 15 minut pri 170°C a poté jesté 15 minut pri 160°C.
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