Recept mesice

Prosinec

Cheese cake 2 01 1

Tento americky desert si oblibili lidé po celém svété a zacinaji

ho preferovat i esti zakaznici. Dle klasické definice se tradi¢ni
Cheese cake sklada ze dvou vrstev — rozdrobenych susenek Ci
podkladového tésta a tvarohové vrstvy. Nejvétsi pfednosti tohoto
desertu je jeho jemna chut a krémovita konzistence. Ve své tradicni
podobé miva vanilkové aroma a byva dozdoben limetkami.

Vyborny Cheese cake Ize zcela jednoduse pfipravit i ze surovin spole¢nosti
IREKS ENZYMA. Z Linecké smési Enzyma upecete Stavnatou podkladovou
vrstvu a lahodny tvarohovy krém je mozné pfipravit z Tvarobely a KALTKREMU
s pfichuti tvarohu.



Recept mesice

Prosinec

Doporucéena receptura: 2 01 1

Suroviny Mnozstvi (g)

Linecké tésto:

Linecka smés Enzyma 300,0
Meisterback 120,0
Voda pitna 30,0

Tvarohova hmota:

Tvaroh mékky 550,0
Voda pitna 340,0
Tekuty vaje€ny obsah 200,0
Tvarobela 250,0
KALTKREM s pfichuti tvarohu 60,0
Vanilkovy cukr 50,0
Zivogisna smetana 110,0

Doporuéeny technologicky postup:

Linecké tésto: suroviny spojime a vymichame tésto, které nechame cca 1 hodinu
odleZet. Poté tésto rozvalime a vyloZime jim kola€ovou formu (i stény do jedné
poloviny).

Tvarohova hmota: tvaroh rozlehame s vodou a vejci, pfimichdme Tvarobelu,
KALTKREM s pfichuti tvarohu a vanilkovy cukr. Nakonec pfidame Zivocisnou
smetanu a dobfe promichame.

Dohotoveni: do formy vylozené lineckym téstem rozetfeme tvarohovou napli
a zarovname povrch, ktery lehce pokropime vodou.

Peceni: pfi 170°C cca 55 minut pfi zavieném odtahu pary (parametry jsou pro
elektrickou sazeci pec).
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