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MALINOVY
CHEESECAKE

0D COOLINARLSK, NAPISALA MIZU

Na malinovy cheesecake budete potrebovat (priemer 20cm):

135 g masla, 135 g trstinového cukru, 27 g kakaa, 1 lyzicku vanilkového extraktu, 2 vajcia,
70 g hladkej muky, 1 lyZicu kukuri¢ného skrobu, 300 g ¢erstvych malin (mo6zu byt aj mrazené),
35 g cukru, 25 ml vody, 135 g mascarpone, 135 ml 33% smotany, 2 lyzice neochutenej zelatiny, cerstvé
maliny na ozdobu

A TAKTO NA TO:

Raru predhrejte na 160 stupriov. V hrnci s hrubsim dnom roztopte maslo a pridajte kakao. Vareskou miesajte dokym sa
neprepoja. Pridajte cukor a premiesajte. Odstavte hrniec z tepla, chvil'u pockajte kym zmes trochu ochladne a pridajte
jedno vajce. Okamzite $l'ahajte ru¢nym mixérom, pridajte aj druhé vajce a vanilkovy extrakt. Ked' su vsetky suroviny
Uplne prepojené, pridajte preosiatu muku a kukuri¢ny skrob a stierkou zl'ahka premiesajte. Cesto prelejte do maslom
vymasteného a pomuceného okruhleho plechu s priemerom 20 cm. Pecte priblizne 20 - 25 minut. Po vytiahnuti z rary
nechajte cesto vychladnut vo forme, nevyberajte ho.

Maliny, vodu a cukor vlozte do hrnca a nechajte za obcasného miesania vriet asi 10 minut. Odstavte, poriadne
rozmixujte vo vysoko vykonnom mixéri a nechajte trochu ochladnut priizbovej teplote. Dve lyZice Zelatiny zmiesajte so
4 lyzicami studenejvody a nechajte 10 minut odstat. Vo vac¢sej mise rozmixujte mascarpone s vychladnutou malinovou
penou. Ich teplota by mala byt priblizne rovnaka, aby sa krém nezrazil. Zelatinu rozpustite na miernom ohni. Postupne
do nej pridajte par lyziciek krému a premiesajte. Nalejte Zelatinovd zmes do misy s krémom a miesajte na nizkej
rychlosti. Samostatne vyslahajte smotanu a jemne ju stierkou vmiesajte do malinového krému. Natrite krém do formy s
cestom, riadne zarovnajte a nechajte v chladnicke niekol'ko hodin, najlepsie cez noc. Podavajte s ¢erstvymimalinami.
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