Ribezl'ovy cheesecake

Na ribezl'ovy cheesecake budete potrebovat’ (20 cm forma):
Na cesto: 300 maslovych keksov, 165 g masla

Na ovocnu napln a krém: 250 g ¢ervenych ribezli, 120 g egresov, 50 g praskového cukru, 10 g kukuri¢ného
skrobu, 140 ml vina Chardonnay

a 100 g plnotu¢ného tvarohu, 70 g praskového cukru, 1 vajce, 250 g mascarpone, 200 ml §ahackovej 33 %
smotany, 30 g kukuri¢ného $krobu, 1 lyzicku (¢]) vanilkového extraktu

+ ovocie na findlne dozdobenie (ribezle, egrese, atd’.)

Rozmixované keksy zmiesajte s rozpustenym maslom. Formu s priemerom 20 cm vystel'te papierom na
pecenie, keksikovy zaklad rovnomerne rozotrite po celom dne formy a obvode formy.

Pripravte si ovocni ndpln. Do hrnca vlozZte ribezle a egrese, pridajte praskovy cukor, kukuri¢ny skrob,
zalejte bielym vinom a minttu povarte. Polovicu ovocnej naplne rozotrite na dno formy s keksikovym
zakladom. Druht polovicu ovocia pouzijete po dopeceni.

Pripravte si krémovi napln. Do misy navazte tvaroh, praskovy cukor, vajce, mascarpone, smotanu,
kukuri¢ny $krob a vanilkovy extrakt. Spolu rozmixujte a nalejte do formy na ovocny zaklad. Formu po
celom obvode (spodok a boky) obal’te alobalom a pecte pri teplote 180 stupniov. Po desiatich mindtach
stiahnite teplotu na 160 stupnov a pecte d’al$ich 50 minit.

Po vytiahnuti nechajte cheesecake vychladnuat’. Ked' je dostato¢ne vychladeny na vrch cheesecaku nalejte
zvy$nd ovocnd ndpln a dajte minimalne na 2 hodiny do chladnic¢ky, idedlne cez noc. Pred poddvanim este
ribezl'ovy cheesecake dozdobte ovocim.
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