Jablkovy cheesecake

Na pripravu jablkového cheesecaku so slanym karamelom budete potrebovat’ (priemer 20 c¢m, 8 porcii):

2 7ltka, 25 g slne¢nicového oleja, 2 bielka, 60 g krystalového cukru, 110 g na drobno rozmixovanych vlasskych orechoy,
I ¢ajova lyzicka mletej Skorice

Na krém budete potrebovat”:

1 jablko plus na dozdobenie, 250 g jemného plnotu¢ného tvarohu, 250 g mascarpone, 8o g praskového cukru,
35 g kukuri¢ného skrobu, 2 ¢ajové lyzicky mletej Skorice, 2 vajcia, 160 g 33% s$l'ahacky

Na slany karamel budete potrebovat’:
150 ml 33% $Fahacky, 150 g kryStalového cukru, Stipku hrubozrnnej morskej soli, 70 g masla

A TAKTO NATO:

Pripravte orechovy korpus. Ruénym mixérom vyslahajte bielkas cukrom, potom Zitkas olejom a spolu zmiesajte.
Do zmesi pridajte namleté, alebo na drobno rozmixované orechy, mletd skoricua vysl'ahajte. Cesto prelejte do
papierom vystlanej formy s priemerom 20 cm a pecte prie teplote 180 stupriov asi 20 minit. Thned po vytiahnuti
z rury cesto uprostred zrazte hinkami prstov, ale po okraji formy cesto nechajte vo vyske ako sa upieklo.

Pripravte krém. V' mise rozmixujte tvaroh, mascarpone, praskovy cukor, mletd Skoricu, vajciaa primiesajte
samostatne vy$I'ahand smotanu.

Formu's korpusom riadne obal'te zo spodnej strany alobalom. Jablko nakréjajte na tenké platky a poukladajte ich na
zrazeny korpus tak, aby neprec¢nievali vyssie ako cesto po okrajoch a zalejte krémom. Riru rozohrejte na 180 stupnov.
Formus cheesecakom vlozte do hlbsieho plechu, ten do polovice naplite vriacou vodou a nechajte piect’ 60 — 70
minat. V  pripade potreby zniZte teplotu riry po 40 mindtach na 160 stupniov. Po upeceni vytiahnite formu

z vodného kipel'a, nechajte 1 hodinu odpocivat’, vyberte cheesecake z formy a odlozte na 2 hodiny do chladnicky,
najlepsie cez noc.

Pripravte slany karamel. Cukor roztopte na panvici, kym nemad jantirovu farbu. Zalejte ho horticou smotanou so sol'ou
a povarte asi 3 minuty, kym sa vSetok cukor nerozpusti. Na zaver odstavte, pridajte maslo, dobre premiesajte

a preced’te cez sito. Karamel nechajte chladnut’ pri izbovej teplote. Jablkovy cheesecake polejte slanym karamelom,
nakrijajte, dozdobte plitkami jablk a podavajte.
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