mCIUb cz 18 dubna., 2024

Kokosovy cheesecake

Casovéa naroc¢nost: minut
Korpus:

250 kokosova suSenky

g (doporucujeme nase
kakaové susenky s
kokosem Sladka tecka)

125 maslo
g

Napln:

8 platku zelatina

1 konzerva vychlazené
kokosové mléko

380¢g smetanovy bily
jogurt

400 g mascarpone

100 g mouckovy cukr

3 1zice kakao

Na ozdobu:

strouhand cokolada

Postup pripravy



Nejprve si rozdrtime susenky a k nim pridame rozehraté maslo. Smichdme a namackdme na dno dortové
formy. Vlozime do trouby predehraté na 180° Celsia a peceme asi 10 min. Korpus vyndame, nechame
vychladnout. Nyni se pustime do naplné: Zelatinu ddme do studené vody a nechdme ji nabobtnat. Mezitim si
do misky prendame tuhou ¢ast kokosové Slehacky z plechovky vychlazeného kokosového mléka (vodu
nevylévame, ale pouzijeme na néjaky napoj). Pridame bily smetanovy jogurt, mascarpone, cukr a kakaovy
prasek. Spole¢né vyslehdme elektrickym Slehacem. Nabobtnanou zelatinu vymackame, prendame do
kastrulku, pridame 2 az 3 1zice vody a pomalu zahfivame. Pockame, aZ se zcela rozpusti (nevarime!). K teplé
zelatiné pridame trochu vyslehaného krému a promichame. Poté smichdme s veskerym krémem a vzniklou
napln prenddme na upeceny (vychladly) suSenkovy korpus. Cheesecake ozdobime nastrouhanou ¢okolddou a
dédme vychladit do lednicky.



