Toffee cheesecake

SUROVINY

NA KORPUS
suSenkovy zdklad ze strany 3

NA NAPLN
1 polévkovd IZice mdsla 150g zakysané smetany
1 polévkovd IZice medu 600g mekkého tvarohu
100g hnédého titinového cukru 200g cukru krupice
100g smetany na Slehdni 3 polévkové IZice hladké mouky
300g bilé éokolddy 10 karamelek nasekanych
3 wvejce nadrobno

NA DOZDOBENI
karameleky
ostruziny

listky mdty

POSTUP

KORPUS
Korpus pfipravime podle ndvodu na susenkovy zdklad (strana 3). Hmotu natlaci-
me na dno dortové formy.

NAPLN
Do hrnce ddme mdslo, med a zkaramelizujeme cukr. Zalijeme smetanou a smés nechd-
me rozvatit. Polovinu karamelu ddme stranou a druhou polovinou postikdme korpus.

Cokolddu rozldmeme na kousky a ve vodni ldzni rozpustime. Pfiddme vejce
a zakysanou smetanu.

Tvaroh rozmichdme s cukrem a moukou. Obé smési smichdme a dobfe vymichdme.
Rozetieme na dort a posypeme karamelkami. Peceme pfi teploté 160 °C asi 45 minut.

Po vychladnuti potfeme cheesecake zbylym karamelem.

TIP

Cheesecake muizeme také potit rozpusténou cokolddou nebo hotovou cokolddovou
polevou, kterou pFipravime podle ndvodu na obale.



