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JEDNODUCHO. CHUTNE.

Citréonovo-cucoriedkovy cheesecake

Na citrénovo — ¢ucoriedkovy cheesecake budete potrebovat”

Na cesto: 2 7ltka, 20 g oleja, 20 g mlieka, $tipku soli, 40 g preosiatej hladkej muky, 2 bielka, 1 lyzicku citrénovej $t'avy,

40 g krystalového cukru

Citrénovy krém: kora z 2 citrénovv bio kvalite, 100 ml citrénovej st'a o g krystalového cukru, 2 celé vajcia
vy ) ] stavy, 90 g Kry: ) jcia,

platky, Zelatiny, 250 g syru Philadelphia

Cucoriedkovy krém: 170 g lesnych ¢ucoriedok (mrazené), 8o g krystalového cukru, kéru a $tavu z % citrénav bio
kvalite, 3 platky Zelatiny, 250 g mascarpone izbovej teploty, 160 ml 33% smotany, 60 g praskového cukru, 125 g
cerstvych ¢ucoriedok na dozdobenie, snehové pusinky

A TAKTO NATO:

Pripravte cesto. Do misky vlozte dva zitka, mlieko, olej, sol' a ruéne ich metli¢kou premiesajte, aby sa véetky suroviny spojili.
Pridajte preosiatu miku, opit’ metli¢ckou miesajte asi 2 minuty. Bielka vySl'ahajte spolus citrénovou §t'avou a cukrom do hustej
peny, po Castiach ju pridavajte k Zltkovej zmesi a metlickou rychlo zapracujte. Riedke cesto prelejte do formy s priemerom 20
cm, ktorej dno ste vystlali papierom na pecenie. Pecte pri teplote 180 stupniov 15 az 20 minut. Po vytiahnuti z rary cesto z formy
nevyt'ahujte, nechajte ho vo forme vychladnit’. Cesto hankami prstov po okrajoch zarovnajte.

Medzi tym pripravte citrénovy krém. Plitky Zelatiny namocte do studenej vody. V  hrnci za stileho mieSania prived’te k varu
citrénovu st’avu, kéru, cukor a  vajcia. Pridajte vyzmykanu zelatinu, premiesajte aby sa rozpustila a prepasirujte cez sito. Pridajte
syr philadelphia, mixérom preslahajte a prelejte do formys cestom. Formu zl'ahka oklepte o pracovnua dosku, aby sa vrstva
rovnomerne zarovnala. Nechajte chladit’ minimaélne 1 hodinu.

Cucoriedkovy krém pripravite podobne. Zelatinu namocte do studenej vody. Cucoriedky s cukrom, citrénovou kdéroua §tavou
povarte § minit, obcas premiesajte. V. samostatnej miske ruénym mixérom mixujte mascarpone so smotanou a praskovym
cukrom. Do uvarenych ¢ucoriedok pridajte vyzmykani Zelatinu, premiesajte a cez sito riadne prepasirujte. Krém z mascarpone
po lyziciach pridévajte do eSte horticich ¢u¢oriedok, mixujte, aby sa vSetko dobre spojilo. Pracujte rychlo, aby bol krém stile riedky
a dobre sa zarovnaval vo forme. Prelejte ¢ucoriedkovi vrstvu do vychladenej formy, trochu nou poklepte, aby sa zarovnala.
Nechajte v chladnicke 4 hodiny, alebo cez noc. Prejdite horticim noZzom po celom obvode tortovej formy. Formu tak vel'mi

'ahko odoberiete a cheesecake bude po obvode hladky. Na ziver dozdobte ¢erstvymi cucoriedkamia snehovymi

pusinkami.



