Vianocny mandarinkovy cheesecake

Pocet porcii: 8
Cas pripravy: 45 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Dno 23 cm formy s odnimatelnym dnom vylozime papierom na pecenie. Do plastového vrecka na
potraviny vioZime suSienky a/alebo piskéty a pomocou valCeka ich rozdrvime. Rozdrvenl zmes prelozime
do misky a zalejeme rozpustenym maslom. Dokladne premieSame, kym su rozdrvené suSienky Uplne
pokryté maslom. Zmes vyklopime do predpripravenej formy a pevne pritla¢ime na dno, aby sa vytvorila
rovhomerna vrstva. Zachladime v chladni¢ke po dobu 1 hodiny, aby zmes vo forme stuhla. Na krémovu
napln: Do hrnca vlozime 2 plechovky mandarinok (600 g) aj s tekutinou a pridame badian (1 hviezdu),
cukor (75 g) a pernikové korenie (1 CL). Varime na silnom ohni, kym sa mnoZstvo tekutiny nezredukuje na
polovicu a mandarinky sa neza¢nud rozpadavat. Vyberieme badidn a rozmixujeme ty¢ovym mixérom do
hladka. Ked'je hmota hladka, pridéme Zelatinu (12 g) a znova rozmixujeme. Odstavime, aby sa zmes
ochladila na 25 °C az 35 °C. Kym sa mandarinkové pyré ochladzuje, vyslahame v miske smotanu, az kym
sa na nej nevytvoria jemné vrcholy. V samostatnej miske vySlahéme biely jogurt a smotanovy syr do
hladka. Potom do jogurtovej zmesi priddme vychladnutl zmes s mandarinkami a opat vyslahdme do
hladka. Nakoniec priddvame vyslahani smotanu po tretinach, az kym sa celok Uplne nezmieSa. Vysledok
nalejeme na vychladnuty suSienkovy zéklad a nechdme v chladni¢ke aspon 1 hodinu, kym celok nestuhne.

Na vrchné Zelé: Dve plechovky mandarinok (600 g) a ich tekutinu vloZime do hrnca spolu s cukrom (100
g). Varime na silnom ohni, az kym sa mnoZzstvo tekutiny nezredukuje na polovicu a mandarinky sa neza¢nu
rozpadavat. Odstavime z ohna a rozmixujeme tyCovym mixérom do hladka. Pridéme Zelatinu (12 g) a
znova rozmixujeme. Nechadme vychladnut na 25 °C az 35 °C. Po vychladnuti nalejeme na pripraveny kolac,
ktory sa chladil v chladnicke. Po vyliati cheesecake dame znova do chladnicky na priblizne dalSiu hodinu,
aby zelé stuhlo.

Ingrediencie

- Elinas jogurt gréckeho typu biely 150 g - 200 g

- Cukor mucka-75g

- Cukor krystal - 100 g

- Badian-0.5¢g

- BABICKA Maslo 250 g - 85 g

- Korenie do pernika - 6 g

. Zelatina potravinarska 20 g - 24 g

- Gullén Digestive - Bezgluténové susienky 150 g - 300 g
- RAJO Vegan krém a la mascarpone 250 g - 100 g

- RAJO Laktofree smotana na Slahanie 30% 200 ml - 300 g
- Mandarinky v sladkom naleve 312 g - 1200 g
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