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Tvarohovy kolac (Cheesecake) s jahodami

Casovéa naro¢nost: 45 minut

Korpus

200g maslové susenky

100 g maslo

Napln

1 ks smetana ke Slehani
4 platek Zelatina

250 g syr ricotta (miZeme
nahradit rovnéz
luc¢inou nebo
meékkym tucnym
tvarohem)

31zice  mouckovy cukr

na Cerstvé jahody
ozdobu
na jahodova marmelada

ozdobu  (popf. topping)

Postup pripravy

Susenky rozdrtime, zalijeme je rozpuSténym maéslem a promichame. Tuto smés ddme na méaslem vymazané
dno formy na dort a rukou udusdme. PeCeme v troubé 7 minut pri 180 stupnich Celsia. Mezitim si uslehame
smetanu, primichdme k ni ricottu (pripadné luc¢inu ¢i tvaroh) a cukr. V malém mnozstvi vody si rozpustime
platky zelatiny (postupujeme podle navodu) a ty pak priddme do smetanové smési. Vzniklou hmotu nalijeme
do formy s upecenym a vychladlym téstem. Dame chladit do lednice zhruba na 2 hodiny. Po ztuhnuti dort
ozdobime pokrdjenymi jahodami s jahodovou marmelddou ¢i toppingem a muzeme podévat.



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.



