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VpgeCen borikow) cheesecake

Poﬁeb\gewe: (na formu o priiméru asi 18 cm)

e 115 g bebe dobré rano kakaové

e 65gmasla

o 11zZicka vanilkové esence

o 4lzice medu

e 250 g plnotucného tvarohu

e 250 g smetanového syru (lucina,
philadelphia, paloucek...)

e Zelatinovy ztuZovac za studena

e karaz1/2 limetky

e 200 g Cerstvych/mrazenych bordvek +
na ozdobu

Jak v tor

Nejprve si dame do kastrilku na nizky stupen rozpustit maslo. Zatim co maslo taje, rozdrtime
susenky najemno. MUZete pouZzit sekacek na potraviny, ale pokud ho nemate, staci uplné
obycejny valecek na tésto. Susenky nasypeme do igelitového sacku, konec zavazeme a susenky
drtime védleckem, dokud nejsou na prach. Susenky smichame s rozpusténym madslem a celou
smés nasypeme na dno dortové formy vyloZené pecicim papirem a poradné utlacime.

Borlivky pomoci ponorného mixéru rozmixujeme na pyré, ve kterém rozmichame jednu lzZici
medu. Pyré rozdélime na dvé ¢asti (jednu tfetinu a dvé tretiny).

Tvaroh smichame se syrem, vanilkovou esenci, tremi IZicemi medu a hotovou smés zvazime a
rozdélime dle vahy na tfi stejné porce. Do jedné vmichame nastrouhanou kliru z poloviny
limetky a jednu c¢ajovou IZicku bortivkového pyré, do druhé pridame tfetinu borlivkového pyré a
do treti dvé tretiny pyré. Takze ndm vzniknou tfi odstiny fialové :-) . K takto pfipravenym smésim
rozdélime 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 lzZice
tvarohové smési a rozmichame je v Zelatiné. Takto pfipravenou Zelatinu pak nalijeme
rovnomérné do vsech tfi misticek a dikladné rozmichdme. Do dortové formy nalijeme postupné
vSechny tfi vrstvy. Pokud chceme, aby se ndm barvy nesmisily, nalijeme na dno nejdfive
nejsvétlejsi vrstvu a ddme na 15-30 minut do lednicky. KdyZ alesport mirné zatuhne, pfidame
opatrné po lZicich prostfedni barvu a opét nechame pred posledni vrstvou zatuhnout v lednicce.
Cheesecake nechdame idealné pres noc ztuhnout v ledni¢ce a poddvame ozdobeny Cerstvymi
bortvkami.
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