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1 Stipka

Vianoéné susienky alebo
maslové susienky

Citrén

Maslo
Tvarohovy syr
Jogurt

Cukor

Zelatina, mleta
Voda

¢ Skorica mleta

¢ Koreninovy pripravok
na Zlaté mlieko

¢ Vanilka Bourbon

¢ Morské sol jedla
jédovana
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Nepeceny cheesecake so
suSienkovgm korpusom

@ 200—240 Min @ Q@ @

Priprava

Najprv vlozte suSienky do uzatvaracieho vrecka a pomocou valéeka ich
najemno rozdrvte. Potom v hrnci rozpustite maslo a vmiesajte susienky
spolu so Stipkou soli a $korice.

Vysypte zmes na dno tortovej formy (priemer 26 cm), kgm nebude mat
hribku asi 1,5 cm, a pevne pritlacte. Potom nechajte priblizne 3 hodiny
stuhnit v chladnicke, kgm korpus nebude pevng.

Jemne zohrejte polovicu jogurtu s 2 polievkovgmi lyzicami zmesi na zlaté
mlieko vo vodnom kupeli (nepresahujte 60 °C) a dobre premiesajte. V d’al$ej
miske zmie$ajte tvarohovy syr a zvy$ok jogurtu. Teraz vmiesajte $tavu z
polovice citréna a duzinu z vanilkového lusku. Pomocou metlicky miesajte
jogurtovy krém so zmesou na zlaté mlieko, kgm neziskate krémovu textdru.

Teraz rozmiesajte zelatinu v hrnci so studenou vodou. Pridajte do hrnca
cukor a trochu zohrejte. Zelatina a cukor by sa mali rozpustit.

Potom rgchlo vmiesajte zelatinu do krému. Ked' je krém hotovy, rozotrite ho
rovnomerne na susienkovy korpus a potom nechajte vychladndt. Ideélne je
nechat kola¢ 3 — 4 hodiny odpocivat v chladnicke.

NAPOVEDA: Tento nepedeny cheesecake mézete ozdobit réznymi
prisadami, ako sU orechy alebo Cerstvé ovocie.



