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Karamelovy cheesecake (tvarohovy kolac)

Casovéa naro¢nost: 60 minut
Korpus

200g maslové susenky

100 g maslo

Napln

1 ks | karamelové salko
2 ks  termizovany syr

1 ks | Zzelatinovy ztuzovac
(napr. od spolecnosti

Dr. Oetker)
5 tepla voda
1zice
Dale

caramelovy topping/poleva

Postup pripravy

Maslové susenky dame do pevnéjsiho igelitového sacku a rozdrtime je valeCkem. Rozdrcené je zalijeme
rozpusténym maslem a promichdme. Kulatou dortovou formu vylozime peclivé alobalem (namackame ho
nejen na dno, ale i stény - vrstvy udeélame klidné dveé) a pripravenou susenkovou smés napeéchujeme na dno
plus po strandch udéldme nizky okraj. Formu vlozime do trouby predehraté na 180 °C a korpus zapeceme po
dobu zhruba 7 az 9 minut. Mezitim si dame salko s termizovanym syrem do misy a zvlast si peclivé
rozmichdme zelatinovy ztuzovac v teplé vodé. VSe smichame a nalijeme do dortové formy na upeceny
korpus. Dame do pres noc vychladit a ztuhnout do ledni¢ky. Druhy den muzeme cheesecake prelit
karamelovym toppingem a podavat.



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.



