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Ингредиенты 8 Порции
 = Kot�nyi Produkte

500 г Творог

2 шт. Отв�рной к�ртофель

50 г М�сло сливочное

150 г С�х�р

Щепотк�  Соль морск�я

3 шт. Яйц�

50 г Измельченные грецкие

орехи

50 г Изюм

10 г  В�нильный с�х�р с

н�тур�льной в�нилью

2 ст.л.  Лимонн�я цедр�

измельченн�я

2 ст.л.  Апельсинов�я цедр�

измельченн�я

Для гл�зури:

100 г Горький шокол�д

30 г Сливочное м�сло

80 мл Сливки 33%

Для формы:

1 ст.л. Мук�

1 ст.л. Сливочное м�сло

Творожный чизкейк

90—100 Мин.

Способ приготовления

1 Р�зогрейте духовку до 180°C. Смеш�йте в миске соль, с�х�р и

в�нильный с�х�р с мягким сливочным м�слом. Доб�вьте �пельсиновую и

лимонную цедру. Отделите яичные белки от желтков. Смеш�йте желтки

со смесью с помощью миксер�.

2 Очистите св�ренный, остывший к�ртофель и р�зд�вите его в пюре.

З�тем вмеш�йте его в смесь с желтк�ми. Протрите творог через сито.

Доб�вьте творог и изюм к тесту. Яичные белки взбейте миксером до

устойчивых пиков и �ккур�тно доб�вьте их в тесто.

3 См�жьте форму для выпечки небольшим количеством сливочного м�сл�

и присыпьте мукой. Влейте в форму тесто. Сверху посыпьте

измельченными грецкими орех�ми. Выпек�йте в духовке в течение ч�с�.

4 Приготовьте шокол�дную гл�зурь. Мелко н�режьте шокол�д и смеш�йте

его с м�слом и сливк�ми в миске. Доведите до кипения немного воды в

к�стрюле и пост�вьте в нее миску с шокол�дом, чтобы шокол�д

р�спл�вился. Постоянно помешив�йте.

5 Вылейте шокол�дную гл�зурь н� остывший чизкейк и д�йте ему з�стыть

в холодильнике. Приятного �ппетит�!


