NEY YORK
CHEESECAKE
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New york cheesecake je jednym z najpopuldrnejsich cheesecakov vobec. Typickd je pre neho lahodnd krémovd chut
smotanového syra mascarpone, vanilky a citronu. Ide o pecenti verziu cheesecaku, ktorej zdklad tvori keksovy korpus
a pomaly peceny smotanovy krém. Kumst je v spdsobe pecenia. Aby koldc v riire nepopraskal alebo po vytiahnuti z
ruiry prudko neklesol, je potrebné mu pocas pecenia zabezpecit v riire dostatocnii vihkost. Prdve na to sliiZi hortici
vodny kiipel, v ktorom sa New York cheesecake pomaly pecie. Ndsledné zachladenie po upeceni je priam nutnostou.
Preto je idedlne upiect ho den dopredu a na noc vioZit do chladnicky.

BUDETE POTREBOVAT: A TAKTO NA TO:
230 g maslovych keksov 1. SuSenky rozmixujte, zalejte ich rozpustenym maslom a riadne premiesajte.
160 g masla Keksy presypte do formy vystlanej papierom na pecenie a riadne ich utlacte.

2. Vmise vys$lahajte vSetky suroviny, prelejte do formy s keksovym zakladom a

500 g mascarpone ! " / 0
formu obalte alobalom. Ruru predhejte na 160 stupnov. Cheesecake vlozte do

250 g tvarohu i Ly . L e . ,
. vel'kého pekdaca a nalejte don vriacu vodu do vysky asi 2,5 cm. Tento vodny
200 g kyslej smotany M N PRI o . . -
. . kapel zabezpeci rovnomerné pecenie a zabrani praskaniu. Pecte 1 hodinu a
70 g vanilkového cukru . . . o s
., po odstaveni riry nechajte cheesecake v jemne pootvorenej rire dalsiu pol
150 g krystalového cukru hodinu chladndt
15 g kukuri¢ného skrobu '
5 Ya?ec L 3. Odstrante alobal z formy a vlozte cheesecake na 8 hodin, pokojne cez noc, do
2 cajové lyzicky chladnicky.

vanilkového extraktu
stavu zo 1/4 citrénu
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