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Ingrediencie 8 Porcie
 = Kot�nyi Produkte

150 g Vi�nočné sušienky �lebo

m�slové sušienky

0.5 ks Citrón

80 g M�slo

500 g Tv�rohový syr

300 g Jogurt

75 g Cukor

5 g Žel�tín�, mlet�

150 ml Vod�

2 ČL  Škoric� mlet�

2 PL  Koreninový prípr�vok

n� Zl�té mlieko

1 ks  V�nilk� Bourbon

1 štipk�  Morsk� soľ jedl�

jódov�n�

Nepečený cheesec�ke so
sušienkovým korpusom

200—240 Min

Prípr�v�

1 N�jprv vložte sušienky do uz�tv�r�cieho vreck� � pomocou v�lček� ich

n�jemno rozdrvte. Potom v hrnci rozpustite m�slo � vmieš�jte sušienky

spolu so štipkou soli � škorice.

2 Vysypte zmes n� dno tortovej formy (priemer 26 cm), kým nebude m�ť

hrúbku �si 1,5 cm, � pevne pritl�čte. Potom nech�jte približne 3 hodiny

stuhnúť v chl�dničke, kým korpus nebude pevný.

3 Jemne zohrejte polovicu jogurtu s 2 polievkovými lyžic�mi zmesi n� zl�té

mlieko vo vodnom kúpeli (nepres�hujte 60 °C) � dobre premieš�jte. V ď�lšej

miske zmieš�jte tv�rohový syr � zvyšok jogurtu. Ter�z vmieš�jte šť�vu z

polovice citrón� � dužinu z v�nilkového lusku. Pomocou metličky mieš�jte

jogurtový krém so zmesou n� zl�té mlieko, kým nezísk�te krémovú textúru.

4 Ter�z rozmieš�jte žel�tínu v hrnci so studenou vodou. Prid�jte do hrnc�

cukor � trochu zohrejte. Žel�tín� � cukor by s� m�li rozpustiť.

5 Potom rýchlo vmieš�jte žel�tínu do krému. Keď je krém hotový, rozotrite ho

rovnomerne n� sušienkový korpus � potom nech�jte vychl�dnúť. Ide�lne je

nech�ť kol�č 3 – 4 hodiny odpočív�ť v chl�dničke.

NÁPOVEDA:  Tento nepečený cheesec�ke môžete ozdobiť rôznymi

prís�d�mi, �ko sú orechy �lebo čerstvé ovocie.


