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KARAMELOVE
MINI CHEESECAKY

0D COOLINARLSK, NAPISALA MIZU

Na karamelové mini cheesecaky budete potrebovat (4ks):
100 g susienok, 40 g masla, 11 g zelatiny, 55 g vody, 250 g mascarpone, 200 g mrazeného ovocia, 100 g
cukru

Na pripravu karamelového krému alebo Dulce de leche:
65 ml 33% smotany, 1 lyZica masla, 'z lyzicky hrubej soli, 2 lyzi¢ky vanilkového extraktu, 115 g
krystalového cukru, 1 lyZica medu, 1 lyZica vody

A TAKTO NA TO:

Pripravte karamelovy krém.V malom hrnci zlahka zahrejte smotanu, maslo, vanilkovy extrakt a sol, kym sa maslo tplne
nerozpusti. Do dalSieho hrnca nasypte cukor, med a vodu. Na miernom ohni nechajte pomaly rozpustat a vobec
nemiesajte. Najprv sa v hrnci vytvori biela bublajica pena, ktord bude postupne hnednut. Ked' ma rozpusteny cukor
krasnu jantarovu farbu, znizte teplotu a vlejte tepli smotanovi zmes. Pozor! Horuci karamel je velmi nebezpecna vec.
Ihned’ po naliati smotany sa stanu dve veci. Za prvé: z hrnca vyslahne stiplava para, ktorej sa nechcete nadychat. Preto
odporucam nesklanat sa priamo nad nim. A za druhé: smotana zdvojnasobi svoj objem, ako ked'zacina kypiet mlieko.
Po parsekundach tato pena opadne, myslite na to viak privybere sprdvneho hrnca.

A teraz prichadza ta najdélezitejsia cast pri priprave karamelu - miesanie. Ihned ako prelejete smotanu, musite zmes
zacat miesat. Hrudy, ktoré sa vytvoria by sa mali spravnym miesanim rozpustit. Karamelovy krém by tam mal ostat
hladky, bez akychkolvek hrudiek. Krém odstavte a nechajte chvilu priizbovej teplote vychladnut.

Rozdrvte susienky na prach a zalejte ich rozpustenym maslom. Dobre zamie3ajte a naplnte rovnakym mnozstvom dno
formiciek. Ja som pouzila nerezové okruhle formic¢ky bez dna, ale ak také nemate k dispozicii, pokojne pouzite formu na
muffiny.

Vo vode rozpustite Zelatinu, nenechajte ju vsak vriet. Odstavte a nechajte chvilu pri izbovej teplote vychladnut. Vo
velkej mise zmie3ajte mascarpone s 250 g karamelového krému a prilejte rozpustenu zelatinu. Naplriite zmesou
formicky a zarovnajte. Nechajte v mraznicke priblizne 1 hodinu.

Do malého hrnca nasypte ovocie, zasypte cukrom a nechajte 10 minut postat. Varte na miernom ohni. Vychladené
cheesecaky vytiahnite zmraznicky aj z formiciek a zalejte domacim dZzemom. Dozdobte mé&tou a podavajte. Skladujte v
chladnicke.
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