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Tvarohovy kolac (cheesecake) z luciny

Casovéa naro¢nost: 70 minut
Korpus

200 g maslové susenky
(napr. BeBe)

100 g maslo
Napln
500 g lucina

1/2 hrnek  krupicovy cukr

2 ks vanilkovy cukr
4 ks vejce
Dale

kandované visné (vCetné
sirupu) popf. jiné oblibené
ovoce

Postup pripravy

Maslové susenky ddme do pevnéjsiho igelitového sdcku a rozdrtime je valeCkem. Rozdrcené je zalijeme
rozpusténym maéaslem a promichame. Kulatou dortovou formu vyloZime peclivé alobalem (namackame ho
nejen na dno, ale i stény - vrstvy udélame klidné dvé) a pripravenou suSenkovou smés napéchujeme na dno
plus po strandch udéldme nizky okraj. Dale si ddme do misy lucinu s krupicovym i vanilkovym cukrem a
pridame vejce. Vse uslehdme dohladka a napln nalijeme do dortové formy na korpus. Formu vlozime do
trouby predehraté na 160 °C a peceme po dobu zhruba 40 minut. UpecCeny dort nechame vychladnout.
Cheescake podavame napriklad s kandovanymi viSnémi nebo jinym oblibenym ovocem.



Poznamka: Cheesecake je dezert, ktery md dvé vrstvy - korpus z rozdrobenych susenek a syrovou
(respektive tvarohovou) ¢dst. Jeho ndzev proto vznikl spojenim dvou anglickych slov: cheese (syr) + cake
(koldc). Syrovd/ tvarohovd vrstva se miize pripravit ze smetanového syra (napr. Mascarpone, Ricotta),
tvarohového syra (napr. Lucina, Philadelphia, Gervais, Cottage), ale setkdme se i s variantou pouze z
tvarohu ¢i zakysané smetany. Existuje pecend i nepecend verze tohoto dezertu, popr. se pecCe pouze zdklad
ze susenek a mdsla. Cheesecake je oblibeny po celém svété v mnoha obméndch - limetkovou verzi proslavily
napriklad ostrovy Florida Keys, cheesecake z New Yorku se zase neobejde bez jahod.

Recept: www.mojelucina.cz



