KOKOSOVY
CHEESECAKE

R 19 @ 2 hod.

Ak mdte radi dezerty, ktoré sti krémové, jemné a nepdsobia zbytocne tazko, tento kokosovy cheesecake si vds ziska
hned po prvom kiisku. Kombindcia mascarpone a kokosového mlieka vytvori zamatovo hladkii ndpln s jemnou koko-
sovou chutou, ktorti este viac zvyrazni kokosovd slahacka navrchu.

Cheesecake patri medzi dezerty, ktoré pésobia elegantne, ale pritom ich priprava vébec nemusi byt komplikovand.
Staci pdr kvalitnych surovin, trochu ¢asu a vysledkom je koldc, ktory sa hodi rovhako dobre ku kdve pocas vikendu,
ako aj na oslavu i letné posedenie s priatelmi.

Kokos mu doddva lahko exoticky charakter, no stdle zostdva krdsne jemny, svieZi a vyvdzeny. Presne taky dezert, pri
ktorom si poviete, Ze jeden kiisok jednoducho nestaci.

BUDETE POTREBOVAT:

100 g maslovych keksov
90 g masla

20 g strithaného kokosu
20 g mletych orechov

3 celé vajcia

2 zitka

150 g krystalového cukru
30 g kukuri¢ného skrobu
500 g mascarpone

1 plechovku kokosového
mlieka

250 ml slahackovej
smotany

20 g praskového cukru

5 g stuzovaca

30 g strithaného kokosu
kokos na posypanie

A TAKTO NA TO:

Keksy rozmixujte na jemno, zalejte ich rozpustenym maslom, pridajte striha-
ny kokos a mleté orechy. VSetko dobre premiesajte.

Keksovy zadklad rovnomerne utlacte na dno formy vystlanej papierom na
pecenie.

V samostatnej mise vyslahajte vajcia, Zltka a cukor do nadychanej peny.
Pridajte kukuri¢ny $krob, mascarpone a hustt cast kokosového mlieka. Kratko
vy$lahajte do hladkého krému a prelejte do pripravenej formy.

Pecte pri teplote 160 °C priblizne 55 mintt. Po dopeceni riru vypnite a chee-
secake v nej nechajte eSte 5 mintt. Nasledne ho nechajte iplne vychladnat pri
izbovej teplote a potom dajte na niekol’ko hodin zachladit do chladnicky.

Slahacku vyslahajte spolu s praskovym cukrom a stuZovac¢om. Na zaver pri-
dajte strdhany kokos a premiesajte.

Kokosovu slahacku naneste na vychladeny cheesecake a posypte vrstvou
kokosu.
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