4 nutella

Kralovsky cheesecake s natierkou Nutella® a
ovocim

( Jednoduché ) ( 1 h 30 Min. )

SUROVINY

NA 12 PORCII

Suroviny na krehké cesto:

250 g hladkej muky
180 g masla

50 g muckového cukru
1 vajce
1 lyzica hustej kyslej smotany 15 %
2 lyZice kakaa

1/2 lyzicky prasku do peciva

Suroviny na tvarohovu napli:

500 g jemného tucného alebo polotu¢ného tvarohu
500 g mascarpone
5 vajec (bielky oddelené od Zitkov)
180 g masla
1 Salka jemného krupicového cukru
2 vrecka vanilkového cukru

1/2 vrecka vanilkového alebo smotanového pudingového
prasku

Prisady:

180 g natierky Nutella® (15 gna 1 porciu)
ovocie na ozdobenie

Poznamka:
Vsetky suroviny by mali mat izbovu teplotu.




POSTUP

Krehké cesto:

Vsetky suché ingrediencie zmieSame, priddme maslo a nasekdme na mrvenicku. Priddme vajce zmieSané so
smotanou a rychle uhnetieme, z cesta vytvarujeme gulu. Gulu rozdelime na dve Casti, zabalime do potravinove;j
félie a nechame v chladnicke vychladnut.

Tvarohova napln:

V mise robota §lahdme maslo s krupicovym a vanilkovym cukrom do svetlej, nadychanej hmoty. Po jednom
priddme Zitky, kazdy po pridani zaslahame. Priddme velku lyzicu tvarohu a dokladne §lahame, dokial sa
ingrediencie nespoja. Uplne na zaver priddme pudingovy prasok a vyslahame.

Z bielkov uslahame pevny sneh. Priddme ho do tvarohovej ndplne a opatrne zamieSame.

Plech vyloZime papierom na pecenie. Jednu ¢ast cesta nastrithame priamo na plech. Cesto predpecieme pri
teplote 180 °C asi 13 minut. Na predpeceny korpus opatrne nakladieme tvarohovu népli, potom nastrihame druht
Cast cesta. Pecieme asi 1 hodinu pri teplote 170 °C. Vypneme ruru, pootvorime dvierka a nechame vychladnut.

Po vychladnuti ozdobime cheesecake natierkou Nutella®




