C@Club.cz 19 zari., 2022

Svestkovy cheesecake

Casovéa naroc¢nost: minut
Seznam prisad

trochu  maéslo (na vymazani
formy)

hrubé mouka (na
vysypani formy)

200 g maslové susenky
70 g maslo
250¢g mascarpone

250¢g mekky tvaroh
2 ks vejce

150 g cukr moucka
1/2 1zice kura z citronu
1 1zice stava z citronu

11zice  vanilkovy extrakt

zralejsi Svestky

Postup pripravy

Jako prvni si pripravime dortovou formu. Dno i strany vymazeme trochou mdsla. Na dno jesté vystrihneme a
vlozZime kruh z peciciho papiru. Strany vysypeme hrubou moukou. Susenky vlozime bud do mixéru a
rozmixujeme nebo ddme do sacku, prikryjeme utérkou a palickou na maso ¢i valeCkem rozdrtime na
drobecky. Maslo rozpustime, prilijeme k susenkové drti a promichame. Smeés musi byt stale sypka, ale pri
zmacknuti v ruce musi drzet tvar. Pokud se prili$ sype, prilijeme jesté trochu maésla. Vsypeme do formy a
dikladné umackame na dno a rovnéz vytvorime i maly okraj, asi 1 cm vysoky. Vlozime do vyhraté trouby na
175°C asi na 10 minut. Poté vyndame a nechame vychladnout. Mezitim si v mise vyslehame mascarpone s
tvarohem do krémové konzistence. Poté zaSlehame jedno po druhém také vejce. Osladime cukrem a
dochutime citronovou $tavou, kirou a vanilkovym extraktem. Krém rovnomérné rozetreme na vychladly
korpus. Svestky omyjeme, vypeckujeme a pokrajime na tenké platky. Od stfedu skldddme na krém jeden
platek pres druhy do kruhu. Vlozime do vyhraté trouby asi na 45 minut. (Dobré je, vlozit do trouby také
zaruvzdornou misku s vodou, ktera se postupné vyparuje a cheesecake se diky tomu rovnomérnéji propéka.)
Jakmile s formou zatieseme, meél by se povrh pouze lehce trast. Vyndame z trouby, nechdme vychladnout a
posypeme mouckovym cukrem. Podavame zcela vychlazeny, idedlné druhy den poté, co jej pres noc
nechame prolezet v lednici.



