MIiSA
LANDOVA

Kokosovy cheesecake s mangem
Susenkovy zaklad

e 100 g maslovych susenek
e 20 g strouhaného kokosu
e 40 grozpusténého masla
e 1 7Zloutek

o Spetka soli

Susenky a kokos rozmixujte, pridejte rozpusténé zchladlé maslo, sdl a Zloutek. Promichejte
nebo promixujte, presypte do dortové formy o primeéru 20 cm, jejiz dno jste vyloZili papirem
na peceni, a vmacknéte do dna. Ja jsem pouZzila jen rafek, ktery jsem polozila na plech
vyloZzeny pecicim papirem.

Dejte péct do trouby vyhraté na 180 stupnil (horkovzduch) asi 15 minut. Nechte zchladnout.
Syrova napln

e 500 g cream cheese

e 100-120 g cukru krupice

e 3vejce

e 100 g kokosového krému nebo mléka
e 80 ml smetany ke Slehani

e 11zZicka vanilkové pasty

Syr a cukr spole¢né promichejte pfi nizkych otackach do hladka, v robotu pouZijte plochou
metlu. Postupné pfidejte vejce, kokosovy krém, smetanu a vanilku. Smés nalijte na
predpecenou krustu a pecte v troubé vyhraté na 150 stupnd (horni/dolni ohfev) asi 50-60
minut, az napln zpevni, ale stfed zUlstane jesté lehce tresavy. Pokud mate pocit, Ze kolac
tmavne nebo se hodné nafukuje, mUzete ke konci snizit teplotu na 120-130 stupnd.

Cheesecake nechte chvilku chladnout v pooteviené vypnuté troubé. Pak ho vyndejte a ostrym
slabym noZzem odfiznéte kola¢ od formy. Tim zabranite popraskani cheesecaku béhem
chladnuti. Nechte ve formé vychladnout, pak zakryjte a dejte do lednice.

Mangovy preliv

e 180-200 g manga (Cerstvé nebo mrazené)


https://vikendovepeceni.cz/2025/03/jakou-metlu-k-robotu-pouzit/
https://vikendovepeceni.cz/2025/03/jakou-metlu-k-robotu-pouzit/

e 60 g mangového pyré

e 30-40 g citronové nebo maracujové stavy
e 20gcukru

e 1 lZi¢ka kukufi¢ného skrobu

Pyré, stavu a cukr dejte do rendliku a pfivedte k varu. Mango pokrajené na malé kousky a
pfihodte k pyré. Skrob rozmichejte v malém mnoZstvi vody a vlijte do smési. Nechte 1-2
minuty povafit, pak nechte dobre vychladit.

Dokonéeni
Cheesecake opatrné vyjméte s formy a pfeneste na tdc ¢i podnos. Nahoru nalijte vychlazeny

mangovy preliv, dozdobte snitky maty a platky kokosu. Krajejte ostrym nozem nahfatym v
horké vodé.



