Vianocny cheesecake s pernikovym korenim

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 30 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Cajové keksy rozmixujeme v sekacom mixéri. Rukami ho zmie$ame so zmaknutym maslom a kakaom (2 PL)
a vypracujeme cesto. Okruhlu tortovd formu (e 24 cm) vylozime papierom na pecenie. Cesto natlacime na
dno formy a vytvarujeme aj cca 3 cm okraje. PeCieme v rdre 10-12 mindt pri 180 °C, kym sa vytvori krusta
a nasledne nechame vychladnut. Slahacim mixérom pri nizkych ota¢kach vyslahdme do hladka
mascarpone, 3 vajcia, med (5 PL) a pernikové korenie (1 CL). Ked' mdme hladky krém, nalejeme ho do
pripravenej formy. Pecieme vo vyhriatej rire na 150 °C cca 60 minit. Hotovy cheesecake ma byt pevny pri
krajoch a v strede polotuhy. Cheesecake vyberieme z formy az ked' Uplne vychladne, aby plnka nevytiekla.
Pred podavanim kolac¢ lahko prelejeme medom a l'ubovol'ne ozdobime, napriklad figami a nasekanymi
lieskovymi orieSkami.

Ingrediencie

. KAKAO TMAVE LIANA EXCLUSIVE 100 g - 20 g

- MARIEILA - bezgluténové cajové keksy 140 g - 180 g
- Med vceli kvetovy - 60 g

- Lieskové orechy - 10 g

- Vajcia- 150 ¢g

- Maslo-100g

- Korenie do pernika -5 g

- RAJO Vegan krém a la mascarpone 250 g - 750 g
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