RETETA

Cheesecake cu Nutella®

Cmn ) )

INGREDIENTE

PENTRU 8 PORTII

75 g branza Ricotta
75 g iaurt grecesc
57 g zahar farin
119 g faind Manitoba
Tou
1gsare
1/2 pastaie de vanilie
75 g frisca
1 pachet foaie de placinta cumparata

120 g Nutella® (15 g/portie)

Pentru a pregati aceasta
reteta delicioasa sunt
suficiente 15g de Nutella® per
portie.




MOD DE PREPARARE

Intinde foaia de placinta intr-o tavé

1 rotunda pentru tarta cu diametrul de 22
cm si pe peretii acesteia. Cu ajutorul unei
furculite, inteapa foaia din loc in loc si
apoi pune tava la frigider.

Intre timp, pregateste crema pentru

2 cheesecake cu ajutorul unui mixer
manual, amestecéand ricotta, iaurtul
grecesc, zaharul, oudle batute usor, faina
cernutd, sarea si vanilia (extrasa dupa ce
ai desfacut pastaia de vanilie cu un cutit
si ai rdzuit pulpa acesteia), pentru a
forma un amestec moale. Separat, bate
frisca si apoi adaug-o in amestec.
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Acum intinde aluatul in tava peste foaia
3 de placinta, cam trei sferturi din inaltimea
tavii. Acum e timpul sa o pui in cuptor!
Coace cheesecake-ul la 175°C
aproximativ 30 de minute. Prajitura ar
trebui sa creasca putin si sa devina aurie
la supratata. Ai grija sa nu o coci prea
mult, altfel ar putea fi prea uscata. Poti
folosi o scobitoare de lemn ca sa incerci
daca e facuta. Infige usor scobitoarea in

mijlocul cheesecake-ului: daca nu se mai
lipeste nimic de scobitoare, e gata.

Impértaseste reteta cu hashtag-ul #nutellarecipe

Dupa ce s-a racit bine cheesecake-ul, intinde Nutella® deasupra si adauga si o nota personala. Poti sa pui chiar Nutella® intr-o
punga de patiserie si sa-i exersezi abilitatile artistice, desenand ceva deasupra.




