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V\epe(‘,evu’g mangovy Cheesecake

Potieloujeme

na mensi dortovou formu (asi 18 cm) B
e 100 g rozdrcenych susenek 4 'p:\‘.
e 66 gmasla —
e 250 g plnotucného tvarohu =
e 250 g mascarpone ? .
e 1 gerstvé vétsi mango 2l g
e 1 lZice medu f
e Zelatinovy ztuZovac za studena
e dortové zelé ¢iré/zluté
e mango a mata na ozdobu

Jak o fo

Nejprve si dame do kastrllku na nizky stuper rozpustit maslo. Zatim co maslo taje, rozdrtime
susenky najemno. MUZete pouZit sekadek na potraviny nebo vélecek na tésto. Susenky nasypeme
do igelitového sacku, konec zavdzeme a susenky drtime véleckem, dokud nejsou na prach ;-) .
Susenky smichame s rozpusténym maslem a celou smés nasypeme na dno dortové formy vylozené
pecicim papirem a fadné utlac¢ime.

Oloupané a nakrajené mango pomoci ponorného mixéru rozmixujeme na pyré, které rozdélime na
dvé poloviny. V mise promichdme tvaroh, mascarpone, polovinu mangového pyré a med. K takto
pfipravené smési vmichame Zelatinovy ztuZovac za studena, ktery pfipravime podle navodu
(prasek rozmichame ve 100 ml vlazné vody a michame asi pUl minuty). Do Zelatiny hned pfidame
jednu dvé lZice tvarohové smési a rozmichame je v Zelatiné. Takto pfipravenou Zelatinu pak
nalijeme do tvarohové smési a dikladné rozmichame. Smés nalejeme do dortové formy a dame do
lednicky.

Nejdfive za hodinu/za dvé, kdyz uz je dezert alespori trochu ztuhly si pFipravime vrchni vrstvu z
Zelé. Dortové Zelé se ma rozmichat v 250 ml tekutiny, nalejeme si tedy druhou polovinu
mangového pyré do odmérky a nafedime ho vodou tak, abychom méli 250 ml tekutiny. V pyré
dikladné rozmichame praskové Zelé a za stalého michani pfivedeme k varu. Vafime minutu (ne
déle). Zelé pak nechame chvili chladnout. NemGZeme ho na cheesecake nalit horké, ale pokud by
bylo pfilis vychladlé, neudélalo by hezky hladkou vrstvu ale hrudkovatélo by. Nejlepsi je pockat az
nebude Uplné horké, pak kapnout trosku Zelé bokem na talifek, abychom ovéfili, zda ztuhne. A
pokud ano, pomalu po ¢astech nabérackou rozlijeme Zelé po celé plose cheesecaku a Sup s
cheesecakem zpét do lednice. Pak nezbyva nez jen cekat, nez dezert pofadné ztuhne :-) .

Dolovou chut v



