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Ingrediencie 4 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

250 g K�r�melové �lebo m�slové

sušienky

180 g M�slo, rozpustené

5 Pl�t žel�tíny

500 g Vysokotučný smot�nový

syr

250 ml Šľ�h�čk�

150 g Cukor

1 ks Org�nický citrón (šť�v� �

kôr�)

4 PL  Sl�ný k�r�mel

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

N� pusinky zo sl�ného k�r�melu

1 V�ječný bielok, čerstvý

30 g Pr�škový cukor

30 g Pr�škový cukor, preosi�ty

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

1 štipk�  Sl�ný k�r�mel

N� m�rinov�né bobuľové ovocie

500 g Zmieš�né, čerstvé

bobuľové ovocie

1 PL  V�nilkový cukor

Bourbon

1 Z� hrsť čerstvých listov

m�ty

Krémový cheesec�ke s
bobuľovým ovocím � pusink�mi
zo sl�ného k�r�melu

45—50 Min

Prípr�v�

1 N� prípr�vu korpusu n�jemno rozdrvte sušienky � zmieš�jte ich s

rozpusteným m�slom, 2 lyžic�mi sl�ného k�r�melu � soľou. Dno tortovej

formy vyložte p�pierom n� pečenie � rovnomerne n�tl�čte rozdrvenú zmes

do formy. Vložte n� 30 minút do chl�dničky.

2 Medzič�som nech�jte v studenej vode zm�knúť žel�tínu. Vyšľ�h�jte

tv�rohový syr, smot�nu, cukor, 2 polievkové lyžice sl�ného k�r�melu �

citrónovú kôru v mixéri do krémov�.

3 Zohrejte citrónovú šť�vu, žel�tínu dobre vyžmýk�jte � rozpustite v citrónovej

šť�ve. Prid�jte 3 polievkové lyžice smot�ny � vymieš�jte do hl�dk�. Potom

všetko rýchlo vmieš�jte do krému � n�trite n� pripr�vený korpus. Odložte

do chl�dničky n� ď�lších 6 hodín.

4 N� prípr�vu pusiniek vyšľ�h�jte v nevym�stenej miske tuhý krém z

v�ječných bielok s cukrom � soľou. Rýchlo vmieš�jte pr�škový cukor �

prid�jte do cukr�rskeho vreck� so stredne veľkou hviezdicovou špičkou.

Vytl�č�jte pusinky n� plech s p�pierom n� pečenie. Výd�tne posypte

sl�ným k�r�melom � sušte v rúre pri teplote 100 °C približne 1 hodinu s

v�reškou v dvierk�ch rúry. Nech�jte vychl�dnúť.

5 Očistite bobuľové ovocie � n�kr�j�jte ho n� m�lé kúsky. Rozmixujte 100 g

bobuľového ovoci� n� k�šu s v�nilkovým cukrom � zvyšné bobuľové ovocie

m�rinujte v tejto zmesi.

6 Vyberte cheesec�ke z chl�dničky, vyberte ho z formy � položte n� tortový

t�nier. Ozdobte bobuľovým ovocím, pusink�mi � lístk�mi m�ty.

NÁPOVEDA:  Čo t�k vyskúš�ť zimnú verziu s perníkovým korením �

pom�r�nčovou kôrou?
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