Makovy cheesecake

(priimér 23 cm)

Makovy zaklad:

80 g polohrubé mouky

30 g mletého maku Dr. Oetker

1 IZicka Kypficiho prasku s vinnym kamenem Dr. Oetker
1 vejce ,M”

75 g cukru krupice

40 g rostlinného oleje

80 ml mléka

1 IZicka citronové klry Finesse Dr. Oetker

Prosatou mouku smichejte s praskem do peciva a mletym makem. Vejce proslehejte s cukrem, pak
pridejte olej a citronovou kdru. Stfidavé pridavejte smés mouky a mléka, dobfe promichejte.

Tésto nalijte do formy o praméru 23 cm, jejiz dno jste vyloZili papirem na peceni.

Peclte v troubé vyhraté na 170 stupnd (horni/dolni ohrev) asi 15 minut. Nechte vychladnout ve formé.

Syrova napln:

600 g Cerstvého syra (cream cheese)
120-140 g cukru krupice

3 vejce ,M"

50 ml smetany ke Slehani 33%

2 IZzice mletého maku Dr. Oetker

Syr s cukrem promichejte do hladka, pak po jednom pfidejte vejce, ndsledné mak a smetanu. Smés
nalijte na predpeceny makovy zaklad a dejte péct do trouby vyhraté na 150 stuprid (horni/dolni ohfev)
asi na 50-60 minut aZ napli zpevni.

Smetanova vrstva:
250 g zakysané smetany 16-18%
1 sacek Vanilkovy cukr Dr. Oetker

Smetanu promichejte s cukrem a rozetrete na predpeceny cheesecake. Dejte jeSté na 15 minut zapéct
do trouby.

Po upeceni nechte chvilku chladnout, pak ostrym noZem odfiznéte kolac od formy, aby pfi chladnuti
nepraskal. Po Uplném vychladnuti dejte do lednice a nechte alespor nékolik hodin vychladit, ideadlné
pres noc. Teprve pak vyjméte z formy a servirujte.



