Cheesecake se slanym karamelem
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Suroviny

Porce: 8

- Krekry TUC 200 g

- maslo 145 g

- plnotucény vanickovy tvaroh 500 g
- lu¢ina 120 g

- cukr moucka 120 g

- skorice 1 1zicka

. sul 1 Spetka

- vejce 3 ks

- cukr krystal 100 g

- voda 30 ml

- smetana ke Slehani 70 ml
. sul 1 1zicka

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 8

Postup:

VSechny suroviny si asi hodinu predem vytdhnéte z lednice, aby mély pokojovou teplotu a pecici
formu o prumeéru 24 cm vylozte pecicim papirem. V mixéru rozdrtte susSenky a maslo rozpustte.
Smichejte a smés vtlacte na dno formy. Dejte ztuhnout do lednice na zhruba 30 minut. Troubu
predehrejte na 160 stupnu a na dno trouby umistéte nadobku s vodou, aby v troubé byla spravné
vlhkost.


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

eV v/

vejce.

Népln nalijte na vychlazeny suSenkovy zaklad a nékolikrat s formou bouchnéte o kuchynsky stul,
abyste odstranili pripadné bublinky vzduchu.

Pecte cheesecake 30-35 minut. Je hotovy ve chvili, kdy se pri poklepani na bok formy chvéje jako
Zelé. V lednici pak jesSté ztuhne. Vypnéte troubu, pootevrete dvirka trouby a nechejte v ni cheesecake
asi pul hodiny vychladnout. Pak premistéte do lednice a nechejte chladit alesponi dvé hodiny.

Do hrnce dejte cukr a vodu a nechejte na nizké teploté rozpustit, trva to tak 10 minut. Behem vareni
nemichejte! AZ bude cukr hnédy, stahnéte hrnec z ohné a pridejte 45 g masla nakrajeného na malé
kousky.

Vratte zpét na plotnu a malym praminkem prilévejte smetanu. Promichejte, nechejte prohrat a
pridejte sul.

Horky karamel nechejte ¢tvrt hodiny vychladnout, sem tam promichejte, a poté jej precedte pres
sitko.

Az je karamel jen teply a trochu ztuhnul, prelijte ho pres cheesecake a nechejte chladit jeSté alespon
6 hodin, idealné vsSak pres noc.



