RECEPT

Cheesecake s natierkou Nutella®

nutella

( Stredna ) ( 1 h 5 Min. )

INGREDIENCIE

NA 8 PORCII

75 g syra Ricotta
75 g gréckeho jogurtu
57 g krupicového cukru
19 g hladkej muky
1 vajce
1 g soli
% vanilkového struku
75 g Slahackovej smotany
1 hotové krehké cesto na kolac

120 g natierky Nutella® (15 g/porcia)

Na pripravu tohto lahodného
receptu staci len 15 g natierky
Nutella® na jednu porciu!




POSTUP

Krehkym cestom vyloZte dno i boky

1 rozkladacej formy s priemerom 22 cm.
Cesto na dne popichajte vidlickou a
formu s kola€om dajte do chladnicky.

Medzitym si pripravte krém. Pouzite

2 ruény mixér a zmiesaijte ricottu, grécky
jogurt, cukor, zlahka rozslahané vajce,
preosiatu muku, sol' a dren z polovice
vanilkového struku (vanilkovy struk
rozrezte pozdiz nozom a $pi¢kou noza z
neho vyskrabte dren), vyslahajte
dohladka. V inej mise vyslahajte smotanu
a zmiesajte ju s pripravenou zmesou.
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Na vychladené cesto nalejte hotovi zmes
do troch Stvrtin vysky formy. Tvarohovy
kolac¢ vlozte do rury a pecte asi 30 minut
pri teplote 175 °C. Cheesecake by mal
mierne naskodit a sfarbit sa dozlatista.
Dajte pozor, aby ste ho nepiekli pridlho,
mohol by byt vysuseny. Ci je cheesecake
upeceny, skuste drevenou Spajdlou.
Zapichnite ju do stredu cheesecaku:
kolac je hotovy, ked sa na Spajdlu
neprichyti cesto a kola¢ ma troska
tmavsiu farbu.

Nechajte cheesecake dokladne
vychladnut a potom nar naneste nétierku
Nutella®. Pripadne mézete naplnit
natierkou Nutella® zdobiace vrecko a

vyuzit svoje umelecké sklony na
ozdobenie kolaca podla svojej chuti.

O recept sa podelte hashtagom #nutellarecept




