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New York Cheesecake

Korpus

400 g lineckého tésta (upecené a rozdrcené na prasek)
55 g bilkG

Postup na korpus cheesecaku:

> Smichej drcené linecké tésto s bilky. Pouzij stromecek robotu nebo michej ru¢né stérkou. Zabal zespodu rafek na
dort do peciciho papiru. (Rafek 20 cm prdmeér a 6 cm vysoky). Rozprostfi korpus rovné od stiedu k okrajum. Ke
stlaceni tésta pouzij néjaky tézky rovny kuchynsky nastroj, aby se tésto dobfe vyrovnalo.

> Pec na 160 °C asi 20 minut do hnédé zlatavé barvy.

> Nech vychladnout.

Napln
800 g syru typu Philadelphia (pouzit mGzes napt. Pomazankové tradic¢ni)
150 g jogurtu
120 g cukru krupice
25 g kukuri¢ného skrobu
4 Ks vejce
1 vanilkovy lusk (jenom seminka)
nebo
20 g citronové stavy + klru z pulky citronu

Postup na napin:

> V kuchyniském robotu smichej dohromady krémovy syr a jogurt. Michej vzdy nejpomalejsi rychlosti. Nechceme
do naplné pfimichavat vzduch, protoze by se Cheesecake béhem peceni nafouknul a praskl.

> Smichej cukr a kukufic¢ny Skrob a pridej vSe do naplné. Poté postupné pridavej vejce po jednom tak, ze jakmile je
jedno vejce dobre zaclenéné, pomalu pfidej dalsi vejce.

> Nakonec vytvor vanilkovou nebo citronovou pfichut pfimichanim seminek vanilky nebo citronové klry a Stavy.

> Nalij smés na korpus a pec¢ na 140 °C asi 50 minut. Nech cely Cheesecake vychladnout a poté ho dej pfes noc do
lednice. Je to velmi dllezity krok.

> Nasledujici den podavej s jahodovym kompotem, slanym karamelem nebo omackami dle tvé fantazie:)




