Marhul’'ovy cheesecake

Na pripravu marhulového cheesecakeu budete potrebovat (priemer 20 cm, 12 porcii):

150 g maslovych susienok, 82 g masla, 250 g plnotuc¢ného tvarohu,
80 g praskového cukru, 1 vajce, 200 g kyslej smotany,

500 g Cerstvych marhul (neodkdstkované)

20 g kukuriéného Skrobu

Na pripravu marhulovej polevy budete potrebovat:

3 marhule

1 vajce

1 polievkovu lyzicu krysStalového cukru
ovocie na dozdobenie

A TAKTO NA TO:

Marhulovy cheesecake pozostava z troch casti. Keksikového zakladu, marhulovo — tvarohového krému a marhulovej polevy.
V mixéry rozmixujte maslové susienky, zalejte ich roztopenym maslom a dobre premiesajte. Tortovu formu s priemerom 20
cm vystelte papierom na pecenie a keksikovy zaklad rovhomerne rozotrite po celom obvode formy.

Marhulovo — tvarohovy krém pripravite v jednej mise. Marhule odkéstkujte a rozmixujte ich na ¢o najjemnejsie

v kuchynskom robote s nastavcom noZov. Ru¢nym mixérom vyslahajte tvaroh s praskovym cukrom, pridajte vajce, kyslu
smotanu a opat mixujte. Na zaver pridajte do tvarohovej zmesi marhulové pyré, kukuriény skrob a dobre premiesajte. Krém
vylejte do tortovej formy, formu po obvode obalte alobalom (okrem vrchnej ¢asti) a dajte piect do rozohriatej rary. Prvych
10 minut pecte pri teplote 180 stupriov, dalSich 40 az 45 minut pecte pri teplote 150 stupriov. Po upeceni nechajte
cheesecake vychladnut.

Pripravte marhulovu polevu. Marhule rozmixujte. Spolu s vajcom a krystalovym cukrom varte vo vodnom kupeli. Hotovu
marhulovu polevu prepasirujte a vylejte na upeéeny cheesecake. Nechajte v chladnicke vychladnit minimalne dve hodiny,
pripadne cez noc. Pred poddvanim ozdobte ¢erstvym ovocim.
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