COOP Club.c: 30 ledna., 2017

Kavovy cheesecake

Casovéa naro¢nost: 50 minut

Korpus
140 g maslové susenky
30g krupicovy cukr

1 1Zice holandské kakao

70 g maslo

Napln

160 g | Cerstvy tvarohovy syr
(zervé)

500 g meékky tvaroh

150 g  horka cokolada

1/2dl smetana

1/2 dl  silna kava

4 ks vejce
120 g  krupicovy cukr

2 1zice hladkéd mouka

Na ozdobu

cokoladové hoblinky,
popripadé kavova zrna

Postup pripravy

Maslové susenky dame do pevnéjsiho igelitového sacku a rozdrtime je valeckem. Presypeme do misky, kde k
nim pridame cukr s kakaem a rozpusténym maéslem. Smichdme peclivé dohromady. Kulatou dortovou formu
(o pruméru zhruba 24 cm) vylozime peclivé alobalem (namackédme ho nejen na dno, ale i stény - vrstvy
udélame klidné dveé) a pripravenou susenkovou smeés napéchujeme na dno plus po stranach udélame nizky
okraj. Formu vlozime do trouby predehraté na 180 °C a korpus zapeceme po dobu zhruba 8 az 10 minut.
Mezitim si ve velké misce si smichame zervé s mékkym tvarohem, vmichdme ve vodni 14zni rozpusténou
hofkou ¢okoladu, smetanu s kdvou, rozslehand vejce s cukrem a hladkou moukou. R4dné promichanou
tvarohovou smeés nalijeme do dortové formy na upeceny korpus. Dame do trouby predehraté na 140° Celsia



a pecCeme v ni zhruba 1 hodinu. Poté vypneme a tvarohovy kold¢ nechame uvnitt trouby dojit. Po vynddani z
trouby kola¢ objedeme podél vnitrniho obvodu formy nozem - pri chlazeni se totiz cheesecake zmensuje a na
jeho povrchu by vznikly praskliny. Hotovy upeceny kola¢ nechdme pres noc vychladit a ztuhnout v lednicce.
Druhy den mlUZeme presypat ¢okolddovymi hoblinkami nebo celymi kdvovymi zrny a podavat.

Poznamka: Cheesecake je dezert, ktery mad dve vrstvy - korpus z rozdrobenych susenek a syrovou
(respektive tvarohovou) ¢dst. Jeho ndzev proto vznikl spojenim dvou anglickych slov: cheese (syr) + cake
(kolac). 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 pece 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.



