Cheesecake s jahodami

Pocet porci: 10
Doba pripravy: 30 minut

Postup pripravy

Nejprve si vytvorime korpus- suSenky rozdrtime v mixéru nebo vlozime do sacku a pouzijeme palicku na
maso ¢i valec¢ek. Do rozemletych susenek priddme zméklé maslo a smés vypracujeme. SuSenky by nemély
plavat v tuku, mély by byt méaslem pouze obalené. Dno dortové formy vylozime pecicim papirem a strany
vymazeme maslem, aby se syrovy krém nepripekl. Pripravenou smés poklademe na dno formy a utlacime.
Na 10 minut vlozime do trouby, kterd je rozehrata na 200°C a pripravime si krém. Nejprve vySlehame
tvaroh s citrénovou $tavou, kiirou, vanilkovym cukrem a 1 vejcem. Poté postupné priddavame med, syr,
tvaroh a dalsi vejce. Po 10 minutach vytdhneme korpus z trouby, a naplnime jej vySlehanym krémem.
Vlozime zpét do trouby a pe¢eme 20 minut na 200°C. Poté teplotu stdhneme na polovinu a peCeme
dalSich 40 minut. Po upeceni vypneme troubu, pootevieme ji a a nechame dort pomalu chladnout. Vétsinu
jahod nakrajime na platky, které na zavér poklademe na dort. Nékolik jahod si nakrajime na malé kousky,
které vlozime do hrnce s marmelddou a tremi 1Zicemi vody. Celou smés nechdme projit varem, az vznikne
ovocna omacka, kterou natreme na vychladly dort.

Ingredience

- Vejce-150¢g

- Citrony - 30 g

- Jahody - 50 g

- Jihoceské maslo 82 % 250 g - 100 g
- Vanilkovy cukr Dia40g-20g

- Bezlepkové piskoty 120 g - 250 g

- Cerstvy syr smetanovy 100 g - 125 g
- Milkin tvaroh jemny 250 g - 500 g

- Philadelphia original 125 g- 125 ¢
- Med lucni kvétovy 900 g - 20 g

- Schwartau Extra Jahoda 340 g-20g
. Citréonova kura krajena 14 g-3 g
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