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Cokoladovy cheesecake s ovocnym pi‘elivem (10-12 poreci)

Kakaova Krusta:

e 50 g hladké mouky

o 15 kakaa

e 55 g mletych mandli nebo mandlové mouky
e 60 g cukru krupice

e 60 gmasla

Vsechny suroviny dejte do misky a vypracujte z nich tésto. Dno dortové formy o priméru

23 cm vylozte pecicim papirem a té€sto rovnomérné vmacknéte do dna. Dejte péct do trouby
vyhtaté na 170 stupiii (horkovzduch) na 20-25 minut. Nechte vychladnout ve formé, nez si

pripravite napl.

Cokoladova naplii:

e 450 g Cerstvého syra typu Philadelphia

e 250 g mascarpone

e 50 g cukru krupice

e 2 1Zice hladké mouky

e 150 g hotké ¢okolady Callebaut 811 54,5%
e 100 g smetany ke Slehani 33%

e 4vejce

Smetanu zahtejte k bodu varu a nalijte na cokoladu. Nechte chvilku odstat, pak vymichejte do
hladka a nechte vychladnout. Syr, mascarpone, cukr a mouku dobte promichejte, pak ptridejte
vejce, jedno po druhém, kazdé dobte zapracujte. Malou ¢ast krému piidejte ke zchladlé
cokoladé a dobte promichejte. Pfidejte ke zbytku syrové naplné a dobte zapracujte. Krém
pouze michejte (v robotu padlovou/plochou metlou), neslehejte.

Napli nalijte na predpecenou krustu a dejte péct do trouby vyhiaté na 120 stupiili asi na 90
minut, az je kola¢ ve stfedu pevny. Par minut po vytaZeni z trouby odFiznéte kola¢ po celém
obvodu od formy a nechte chladnout ve formé piti pokojové teploté. Pred vyjmutim z formy
dejte kolac chladit na nékolik hodin do lednice.

Ovocny preliv:

o 100 g ovocného pyré, lesni nebo zahradni smés
e 150 g ovoce, lesni nebo zahradni smés

e cukr krupice dle chuti

e 1-2 1zicky kukufi¢ného Skrobu

Ovocné pyré, ovoce a cukr dejte do rendliku a kréatce povaite. Skrob rozmichejte v malém
mnozstvi vody a vlijte do ovoce. Nechte par minut povaftit, az smés lehce zhoustne. Ovocnou
omacku dejte na nékolik hodin vychladit, pak podavejte s jednotlivymi porci kolace.
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