Cheesecake s jahodovou omackou ]m? W
v uchy

Cheesecake, typicky americky kola¢ ze smetanového syra,
se stal oblibenym i u nas. Vy si jej mlzete pfipravit v jahodové varianté.

Suroviny a postup:

Na pfipravu korpusu:

e 200 g maslovych susenek

e 60 g rozpusténého masla

Na krém:

* 400 g smetanového syra (Philadelphia, Lucina, Buko...)
e 200 gricotty

e 3vejce

e 120 g krupicového cukru

e 300 g tucné zakysané smetany
Na jahodovou omacku:

e 1 kg Cerstvych jahod

* 100 g krupicového cukru

e 1 lzi¢cka kukuricného Skrobu

e (Citrénova stava podle chuti

o Troubu predehfejte na 140 °C a na jeji dno polozte zaruvzdorny hrnec s horkou vodou.
Voda se pfi pe€eni proméni v paru, ktera zajisti nevysuseni a nepopraskani kolace.

Zacnéte korpusem: susenky rozdrtte v mixéru najemno. Pripadné je mizete rozmackat
v hmozdifi nebo zabalené do Cisté utérky roztlouci valeCkem.

Rozdrcené suSenky smichejte s rozpusténym Tuto smés rozprostrete do dortové formy

maslem, aby vznikla hmota pripominajici o priméru 24 cm a prsty ji dobre utlacte

drobenku. ke dnu a boklm formy tak, abyste vytvorili
zvyseny okraj korpusu. Formu s korpusem
dejte zatim chladit do lednice.
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Mezitim si do misy pfipravte suroviny na K michani mlzete pouzit vareCku nebo
krém: smetanovy syr, ricotta, proslehana metliCku, jak my.
vejce, 100 g cukru a 100 g zakysané smetany.

Suroviny michejte, dokud vam nevznikne Vznikly krém vylijte na susenkovy zaklad
hladky krém. a vlozte do vyhraté trouby.

Kolag pecte priblizné 50-60 minut. Béhem Pripravte si smés ze 200 g zakysané smetany
této doby musi zlstat trouba zaviend! a 20 g cukru.

Po uplynuti 50 minut zkontrolujte stav

cheesecaku. Kola¢ by mél byt podél okraj

pevny, ale uprostfed by se mél jesté nepatrné

trast jako zelé.
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P i,

Upeceny cheesecake vytahnéte z trouby Smés ze zakysané smetany rozetrete po celém
a opatrné ho zalijte smési ze zakysané smetany.  korpusu.

@ Kolac poté nechte zcela vychladnout, nejlépe do druhého dne.

Priprava jahodové omacky uz je hracka. K jahodam pridejte cukr, citronovou stavu
Ocisténé jahody pokrajejte na mensi kousky. a kratce povarte.

Jahody propasirujte pres jemné sitko V malém mnozstvi jahodové stavy
a ziskanou tekutinu jesté doladte cukrem rozmichejte 1ziCku kukuricného Skrobu.
nebo citrénovou stavou. Rozmichany Skrob potom vlijte k ovocné

stave a jesté minutu povarte. Omacku nechte
vychladnout.
www.jakvkuchyni.cz



Vychlazeny cheesecake podavejte
s jahodovou omackou a €erstvymi jahodami.

Tip:
Po skonceni jahodové sezdény mizete sahnout po jinych druzich ovoce. V 1été vyzkousSejte treba
treSné, maliny a borlvky a na podzim také hrusky nebo Svestky.
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