mClUb cz 5 Gnora., 2021

Smazeny cheesecake

Casovéa naro¢nost: 180 minut
Seznam prisad

500 g mascarpone

1 1zice citronova stava

1 1zicka vanilkovy extrakt

1 hrnek smetana ke Slehdani

1/2 cukr krupice

hrnku

1 hrnek nadrcené maslové
suSenky

2 ks vejce

1 hrnek hladka mouka
olej na smazeni

ovoce, cukr a
Slehacka na ozdobu

Postup pripravy

V mise proslehdme mascarpone s citronovou $tavou a vanilkou, dokud nedostaneme jemnou a celistvou
hmotu. Priddme cukr a smetanu a déle Slehdme, dokud smetana nezpevni a vSe se nespoji v hladky krém.
Ten prelijeme do vyssiho plechu, ktery jesté pred tim vylozime pecicim papirem. Povrch uhladime a vlozime
alespon na 3 hodiny do mrazéku. Poté vyjmeme a z pevné hmoty vykrajime kolecka ¢i vétsi ¢tverecky.
Pracujeme rychle, aby hmota nezacala tat. Prejdeme na klasicky trojobal, misto strouhanky ovSem pouzijeme
jemné namleté suSenky. Kousky obalime v hladké mouce, poté ve vajicku, v suSenkach a nakonec jesté
jednou ve vajicku a suSenkdach, aby byl povrch pevnéjsi a krém pozdéji nevytékal. Opatrné vlozime do
rozpaleného oleje a smazime do zlatova. Servirujeme s cerstvym ovocem nebo horkym ovocnym prelivem,
mouckovym cukrem a Slehackou.



