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Vianocny cheesecake s makom a natierkou Nutella

SUROVINY

NA 12 PORCII

Suroviny na krehky korpus:

1 a 1/2 salky hladkej muky (1 salka = 250 ml)
1/4 $alky muckového cukru
125 g masla
1 zitok

Stipka soli

Suroviny na makovu napln:

1 Séalka nenamletého maku
1/4 Salky jemného krupicového cukru
20 g hrozienok
20 g nakrajanych datli
2 vajcia, bielky a Zltky zvlast
100 g mletych mandli (m6Zu byt so Supkou)
2 lyzice strahanky
1 lyzicka mandlového extraktu

1 lyzica medu

Suroviny na tvarohovu napli:

250 g jemného tu¢ného alebo polotu¢ného tvarohu
100 g mascarpone
1/3 salky jemného krupicového cukru
50 g zméaknutého masla

2 vajcia, bielky a Zitky oddelene




2 lyzice zemiakového Skrobu

2 lyzice kandizovanej pomarancovej kory

Prisady:

180 g natierky Nutella®

Poznamka:

Vsetky ingrediencie by mali mat izbovu teplotu.

POSTUP

Krehky korpus:

VSetky suroviny na korpus rychle zmieSame, zabalime do félie a viozime na 1 hodinu do chladnicky.

Potom cesto vyvalkame a vloZime do formy s rozmermi 32 x 36 cm. Cesto prepichame a pri teplote 190 °C
predpecieme -15 — 20 minut, az mierne zozlatne.

Makova napln:

Mak prelejeme vriacou vodou, varime asi 20 mintt, nechame vychladnut, precedime, aby z neho odkvapkala voda a
potom ho trikrat pomelieme v mlyn¢eku na méso s jemnym sitkom.

Zltky trieme s krupicovym cukrom, az vznikne nadychana hmota. Priddme mlety mak, kandizované ovocie,
mandlovy extrakt, mleté mandle, med a stridhanku a zmieSame alebo vyslahame.

Z bielkov usl'ahame pevny sneh a opatrne ho zapracujeme do makovej naplne (tdto fazu je najlepSie robit tesne
pred pecenim, aby bielky nespadli ani nenasiakli vodou).

Tvarohova napln:

Maslo utrieme s krupicovym cukrom a zftkami, aZ vznikne nadychand, svetla hmota. Po lyZi¢kach priddvame
mascarpone zmiesané s tvarohom a dalej slahame. Potom primieSame muku a koru.

Z bielkov uslahame pevny sneh a opatrne ho vmieSame do tvarohovej zmesi.

Na predpeceny korpus rozlozime makovu napln a jej povrch uhladime. Na fiu rozlozime tvarohovu napln.
Pecieme asi 60 minut pri teplote 175 °C (ku koncu pecenia mozeme zhora prikryt alobalom, aby sa cheesecake
nepripiekol a zostal bledy).

Nechdme vychladndt pri izbovej teplote, potom chladime v chladnicke niekolko hodin, ideélne cez noc.
Nakoniec kola& ozdobime natierkou Nutella® a oblubenym ovocim.-




