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Cheesecake S \owakovgw maslem

Poﬁe\o\gewe: na formu o priméru asi 20 cm

e 100 g kakaovych Bebe susenek se
snizenym obsahem cukru

e 35gmasla

e 400 g luciny

o 2vejce

e 190 ml zakysané smetany

e 190 g jemného arasidového masla

e 3 polévkové IZzice medu

e 2 |zicky vanilkového extraktu

na ozdobu: B e I e et

e banany
e nesolené arasidy
e pripadné cokoldda ;-)

Jak v tor

Nejprve dame do kastralku na nizky stupen rozpustit maslo. Zatim co maslo taje, rozdrtime
susenky najemno. MuZete pouZit 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 smichdme s rozpusténym madslem a celou
smés nasypeme na dno dortové formy vyloZené pecicim papirem a poradné utlacime.

V mise metlickami promichame vSechny pfisady na tésto (lucinu, zakysanou smetanu, vejce,
arasidové maslo, vanilkové aroma a med. Vznikly krém nalijeme do dortové formy a povrch
uhladime.

Pokud chcete, aby se Vam cheesecake krasné poved| a byl vlaény, pred pecenim dejte na dno
trouby pekacek nebo hrnec s vodou ;-) .Cheesecake vloZime do trouby rozehraté na 220°C a
peceme po dobu 10 minut. Poté teplotu snizime na 140 °C a pe¢eme jesté hodinu. Po
dopeceni, nechdme troubu dalsi hodinku zavienou a poté teprve cheesecake vynddme, jinak by
nam popraskal.

Pfed podavanim cheesecake ozdobime dle vlastni chuti. K arasidové chuti krdsné ladi banany
nebo ¢okolada :-) .

Dolovou chut v



