Dynovy cheesecake (8-10 porci)
Tésto (zakladni krusta):

e 60 g hladké mouky

e 60 g mletych mandli nebo mandlové mouky
e 50 g cukru krupice

e 2 lzicky Skoticového cukru Dr. Oetker

e 60 gmasla

o Spetka mletého zazvoru

Vsechny suroviny spolecné promixujte, az se vytvoii tésto. Dno dortové formy (prumér 23
cm) vyloZzte papirem na peceni a tésto rovnomérné vimacknéte do dna. Dejte péct na 15-20
minut do trouby vyhtaté na 170 stupiiti. Po upeceni nechte vychladnout ve formée a pfipravte
si napli.

Napli:

e 500 g Cerstvého syra Philadelphia

e 100 g krupicového cukru

e 2vejce

e 1 sacek Vanilkového cukru Dr. Oetker

e 160 g dynového pyré*

e 1 1Zice titinového cukru

e 2 IZicky Skoficového cukru Dr. Oetker

e 1/2 1zicky mletého zazvoru

o Spetka mletého nového kofeni, hiebicku a muskatového ofisku

Syr a cukr spole¢né promichejte, pak ptidejte vejce, jedno po druhém, kazdé dobie zapracujte.
Asi dvé pétiny smési (ca. 280-300 g) si dejte stranou do misky. Zbytek krému piendejte do
pfipravené formy s predpecenym zékladem a uhlad’te do roviny.

K odlozenému zbytku ptidejte dynové pyré, titinovy cukr a koteni, dobie promichejte. LZici
opatrné klad’te dyfiovou smés na syrovou a zarovnejte.

Dejte péct do trouby vyhiaté na 150 stupiili (horni a spodni ohfev) na 40-50 minut, aZ je kola¢
pevny.

Dokonceni:
e 250 g zakysané smetany 16%

e 2 1zi¢ky Skoficového cukru Dr. Oetker
e 1 1zice cukru krupice



Smetanu promichejte s obéma cukry a naneste na predpeceny cheesecake. Dejte jesté na 15-
20 minut zapéct do trouby.

Po upeceni nechte chvilku chladnout, pak ostrym nozem odfiznéte kola¢ od formy, aby pfi
chladnuti nepraskal. Po tplném vychladnuti dejte do lednice a nechte alespon nékolik hodin
vychladit. Teprve pak vyjméte z formy a servirujte.

*TIP — dynové pyré ptipravite snadno, staci dyni rozkrojit, vydlabat seminka, polozit feznou
stranou na plech s papirem a upéct v troubé do mékka. Nasledné duzinu rozmixovat do pyré.



