Cheesecake se svestkami v cokolade
Kategorie: Moucniky
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ENZA Recepty.cz

Suroviny

- Cokoladové susenky 200 g
- Méslo 100 g

. Zelatina 6 platek

- Smetana na vareni 1 dl

- Bila cokoldda 100 g

- Tvaroh 750 g

- Cukr krupice 170 g

- Vanilkovy cukr 1 bali¢cek

. Nastrouhana citronové kura 0.5 1zicka
- Smetana ke Slehani 250 ml
- Dortové zelé 1 balicek

. Svestky v ¢okoladé 10 ks

- Kyticky z marcipanu 20 ks

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

Zemsé: Ceska republika

Postup:
1. Vysttihneme kole¢ko peéiciho papiru a déme na dno rozeviraci dortové formy. Cokoladové
suSenky rozdrtime valeckem nebo v mixéru, promichame s maslem a hmotu lzici upéchujeme na dno

formy.

2. Korpus nechame zapéct v troubé 10 minut pri teploté 180°C, poté nechame vychladnout. Pecicim
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papirem vylozime boky formy.

3. Zelatinu namo¢ime do ledové vody. Po péti minutéch vyzdiméme, pfivedeme smetanu k varu,
odstavime ji a Zelatinu v ni dobre promichame.

4. Bilou ¢okoladu rozpustime ve vodni lazni. Tvaroh vySlehame s cukrem, vanilkovym cukrem a
citronovou klirou. Smetanu na Slehani dotuha uslehame.

5. Do tvarohu primichame zelatinu rozpusténou ve smetané, bilou cokoladu a SlehaCku. Smési
naplnime dortovou formu s predpecenym korpusem, uhladime, pretdhneme potravinovou félii a

odlozime do chladu ztuhnout na dvé hodiny.

6. Pred servirovanim cheesecake ozdobime pulkami $vestek v ¢okoladé a marcipanovymi kytickami.



