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Krémovy cheesecake s
bobul'ovgm ovocim a pusinkami
zo slaného karamelu

@ 45-50Min Q@ P @

’
Priprava
Ingrediencie 4 Porcie
¢ = Kotéanyi Produkte 1 Na pripravu korpusu najemno rozdrvte susienky a zmie$ajte ich s
. rozpustengm maslom, 2 lyzicami slaného karamelu a sol’ou. Dno tortovej
250 g Karamelové alebo maslové . X . . . .
sugienky formy vylozte papierom na pecenie a rovnhomerne natlacte rozdrvent zmes
) do formy. Vlozte na 30 minut do chladnicky.
180 g Maslo, rozpustené
5 Plat zelatiny 2 Medzi¢asom nechajte v studenej vode zmaknut Zelatinu. Vyslahajte
tvarohovy syr, smotanu, cukor, 2 polievkové lyzice slaného karamelu a
500 g Vysokotuéng smotanovy L R . h
syr citrénovd kéru v mixéri do krémova.
250 ml $Pahaika 3 Zohrejte citréonovi $tavu, Zelatinu dobre vyzmykaijte a rozpustite v citrénovej
150 g Gukor §tave. Pridajte 3 polievkové lyZice smotany a vymiesajte do hladka. Potom
vSetko rgchlo vmie$ajte do krému a natrite na pripraveny korpus. Odlozte
1k O ickyg citrén (3t -~ o %+ p
° Toanicky eftron (tava o do chladni¢ky na d’al$ich 6 hodin.
kdra)
4 PL ¢ Slang karamel 4 Na pripravu pusiniek vyslahajte v nevymastenej miske tuhg krém z
vajeénych bielok s cukrom a sol'ou. Rgchlo vmies$ajte préaskovy cukor a
1 tipka ¢ Morské sol jedla L. j , L Y e
j6dovana pridajte do cukrarskeho vrecka so stredne velkou hviezdicovou $pic¢kou.

Vytlacajte pusinky na plech s papierom na pecenie. Vgdatne posypte
Na pusinky zo slaného karamelu slangm karamelom a suste v rdre pri teplote 100 °C priblizne 1 hodinu s

vareskou v dvierkach rdry. Nechajte vychladndut.

1 Vajecny bielok, Cerstvy
5 Ocistite bobul'ové ovocie a nakréjajte ho na malé kusky. Rozmixujte 100 g
30g Praskovy cukor L, . . . . L. L, |
bobul'ového ovocia na kasu s vanilkovgm cukrom a zvysné bobulové ovocie
30¢g Praskovy cukor, preosiaty marinujte v tejto zmesi.
1 Stipka 4 sol’ jedla -~ x .
® .',dMorSIfa sof jedla 6 Vyberte cheesecake z chladnicky, vyberte ho z formy a poloZte na tortovy
Jodovana . - ; . N R
tanier. Ozdobte bobulovgm ovocim, pusinkami a listkami maty.
1 $tipka ¢ Slang karamel

Na marinované bobul'ové ovocie NAPOVEDA: Co tak vyskusat zimni verziu s pernikovgm korenim a

pomarancovou kérou?
500 g Zmie$ané, derstvé
bobulové ovocie

1PL ¢ Vanilkovy cukor
Bourbon

1 Za hrst Cerstvych listov
maty
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