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OREOQO Cheesecake

Na pripravu korpusu budete potrebovat’ (priemer 20 cm):

200 g hladkej muky, 65 g kakaa holandského typu, % cajovej lyzicky jedlej sody, ¥ cajovej lyzicky kypriaceho prasku, 1
cajovu lyzicku instantnej kavy, Stipku soli, 175 g masla izbovej teploty, 200 g krystalového cukru,
I vajce

Na pripravu krému budete potrebovat”:

430 g mascarpone, 250 g kyslej smotany, 125 g praskového cukru, 2 vajcia, 1 ¢ajova lyzicku vanilkového extraktu
Na pripravu slaného karamelu budete potrebovat”:

150 g kry$talového cukru, 1a ' lyZice vody, 50 ml 33% smotany, Y4 ¢ajovej lyzicky hrubozrnnej soli

Ako prvé si pripravte cesto na korpus. Vsetky sypké suroviny, miku, kakao, sédu, kypriaci prasok, kavua sol’
zmies$ajte spolu. Maslo izbovej teploty vysl'ahajte spolus cukrom do hladkej peny, pridajte vajce a opit’ vysl'ahajte.
Pridajte sypkt zmes a poriadne rukami vymieste na hladké cesto. Vytvorte gul'u, zabal'te do potravinovej f6lie

a nechajte v chladnicke 30 mindt.

Vychladené cesto rozvalkajte a vykrojte kruh s priemerom 24 cm. Vylozte nim formu s priemerom 20 cm, papier
na pecenie nemusite pouzit’ vobec, alebo len na spodni ¢ast’ formy. Kym sa rdra vyhreje na 180 stupniov dajte formu
s cestom do chladnicky a pred pecenim cesto vidlickou na niekol’kych miestach prepichnite. Pecte priblizne 12
minut. Prebytoc¢né cesto upecte tiez, mozete ho pouzit’ pri zdverecnom dozdobovani.

Vymiesajte spolu mascarpone, kysla smotanu, cukor, vajciaa vanilkovy extrakt. Krém nalejte na korpus, teplotu
zniZte na 160 stupiiov a pecte 25 — 30 mindt. Nepouzivajte teplovzdusnd riiru. Po vytiahnuti nechajte vychladnat’.

Pripravte slany karamel. Cukor s vodou pri strednej teplote rozpustite. Ked’ ziska jantdrova farbu, zalejte ho hortcou
smotanou s rozpustenym maslom a sol'ou. Pri nalievani davajte pozor na hortdcu parua prudké bublanie. Rychlo
miesajte, a po par sekundach karamel odstavte. Nechajte ho chvil’ku chladnit’ pri izbovej teplote a potom ho nalejte

na upeceny cheesecake. Na zaver dozdobte nadrobenymi zvyskami cestaa orechmi.



