JEDNODUCHO. CHUTNE.

AraSidovy cheesecake

Na arasidovy cheesecake budete potrebovat’:

2 ltka, 20 g oleja, 20 g mlieka, 20 g hladkej muky, stipku soli, 20 g holandského kakaa, 2 bielka,
40 g krystalového cukru, 2 celé vajcia, 100 g praskového cukru, 00 g mascarpone, 100 ml smotany 33%,
450 g arasSidového masla

Na dozdobenie: ¢okolada, nasekané nesolené arasidy

Na pripravu pouzite tortovi formu s priemerom 20 cm. Najprv pripravte cesto. V  jednej miske zmiesajte
#Itka, olej a mlieko. Pridajte preosiatu miku so soloua kakaoma premiesajte. Na zaver do cesta
primiesajte vysI'ahané bielka. Cesto prelejte do formy vylozenej papierom na pecenie a pecte pri teplote
180 stupnov priblizne 15 minuat. Po vytiahnuti z riry cesto z formy nevyberajte.

Kym sa cesto pecie, pripravte arasidovy krém. V mise vysl'ahajte vajcias praskovym cukrom, pridajte
mascarpone, smotanu a na zaver arasidové maslo. Vsetko dobre premiesajte, aby sa jednotlivé prisady
spojili. Krém prelejte do formy s cestom a pecte v teplovzdusnej rire pri teplote 135 stupnov priblizne
hodinu. Pri peceni mozete pouzit’ vodny kupel’, ¢o zabezpedi ze cheesecake po vytiahnuti nepopraska.

V'  takom pripade si nachystajte vyssi plech, vlozte don alobalom obalent formu s kolicom a zalejte
vriacou vodou. Pecte priblizne hodinu.

Po vytiahnuti nechajte cheesecake 2 hodiny odpocivat’ pri izbovej teplote a potom ho na 1 hodinu

zachlad’te. Cheesecake vytiahnite z formy, dozdobte roztopenou ¢okolddou a nasekanymi arasidmi.



