Jablkovo - skoricovy cheesecak

Pocet porcii: 6
Cas pripravy: 35 minut
Bez lepku

Postup pripravy

SusSienky rozdrvime najemno. Roztopené maslo (75 g) zmieSame so suSienkovou muckou a vysypeme do
tortovej formy. LyZicou alebo prstami zarovname povrch. Dame piect na 5 minudt do ridry vyhriatej na 150
stupniov. VSetky ingrediencie na naplii rozmixujeme v miske (3x balenie tofu, 2 lyzicky mletej Skorice, %
hrnceka (hnedého) cukru, 150 ml (séjového) napoja, 1-2 lyzice (Spaldovej) muky). Na upeceny susSienkovy
zdklad nalejeme cheesecakeovu napln. PeCieme cca 40-50 minudt pri 150 stupfioch. Medzitym ako sa
cheesecake pecie, nakrajame jabitka (3 ks) na tensie platky. Na panvici rozpustime maslo (30 g) s cukrom
(5 PL). Nasledne vhodime jablka, ktoré pokvapkame citrénovou Stavou (Stava z polovice citréna) a
posypeme $koricou (1 CL). Restujeme na miernom ohni, dokym sa jablka neobalia omackou. Na upeceny
cheesecake poukladame jablka, ktoré prelejeme zvysnou omackou a nechame Uplne vychladnut.

Ingrediencie

- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-150¢g

. Citrony - 25 g

- Jablka cervena - 300 g

- Cukor krystal - 200 g

- Skorica mleta - 20 g

- Pohankova muka hladka 500 g-15¢g

- BABICKA Maslo 250 g - 105 g

- Gullén Maria - Bezgluténové susienky 380 g- 175 g
- LUNTER Tofu naturalne180 g - 540 g
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