mCIUb cz 8 rijna., 2020

Limetkovy nepeceny cheesecake

Casovéa naroc¢nost: minut
Seznam prisad

200 g maslové susenky
50 g maslo (na korpus)

trochu  maslo (na vymazani
formy)

500 g tvaroh
150 g mascarpone

mouckovy cukr
(podle chuti)

1 ks limetka

Postup pripravy

Susenky rozdrtime najemno bud v robotu nebo je vlozime do pevného pytlicku a napriklad pomoci valecku
nebo palicky na maso rozdrtime na drobecky. Vsypeme do misky a prilijeme rozpusténé maéslo. Smés
promichame, pri zmacknuti ndm musi drzet pohromadé. Pokud se jesté hodné sype, prilijeme trochu vice
masla. Dortovou formu vymaZeme maslem a na dno vlozime kruh peciciho papiru. Na ten poté prendame
suSenkovou smes a povrch co nejvic umackame. Vlozime do lednice. Ve vétsi misce smichdme tvaroh a
mascarpone do krémové konzistence. Z limetky nastrouhédme asi 1zici kiry a vhodime do krému. Poté
limetku rozrizneme a z jedné pulky priddme také stavu. Krém dosladime cukrem podle vlastni chuti. Z
lednice vynddme korpus ze su$enek a rovhomérné na néj rozetfeme krém. Povrch muzeme dozdobit jesté
trochou limetkové kiiry nebo snitkou méaty. VloZime zpét do lednice a nechame nékolik hodin tuhnout,
idedlné pres noc.



