Suroviny

80 g rozpusténého masla

15 vétsich tmavych suSenek
(napf. Buongiorno)

népln a obloha:

900 g syru ricotta

200 g piirodniho krupicového
cukru

4 1zice prosatého kakaa
vanilkovy lusk

MOUCNIKY

3 lzice kvalitniho kavového likéru
3 velka vejce

300 g zakysané smetany

100 g rozpusténé tmavé ¢okolady

1 1zicka instantni kavy + 2-3 1zicky
mléka

300 ml lehce uslehané 40 %
smetany

¢okoladové hoblinky

_ SLAVNOSTNI NOVOROCNI
DVOUCOKOLADOVY CHEESECAKE

Vynikajici dvouc¢okoladovy cheesecake s ricottovym krémem, ktery se

hodi pro jakoukoliv oslavu.

Priprava:

Troubu zahtejte na 180° C. Dno dortové formy o prameéru 25 cm vylozte pecicim papirem.
Horké maslo peclivé promichejte s jemné nadrcenymi su$enkami. Napéchujte do formy a
pecte 10 minut. Teplotu zvyste na 240° C. Vyslehejte ricottu s cukrem dohladka, veslehejte
vejce, kakao, vanilku a likér. Pridejte zakysanou smetanu, piilku rozpusténé ¢okolady a kévu.
Do zbylé ¢okolady vmichejte mléko - tolik, aby vznikla hustd omacka. Odlozte. Stény formy
vymazte maslem a vylijte do ni pfipravenou smés a uhladte. Pecte 10 minut. Pak stdhnéte
teplotu na 110° C a pecte dal$ich 25-30 minut. Potom troubu vypnéte, oteviete a nechte 2
hodiny vystydnout. Pak dejte kola¢ vychladit do lednicky. Cheesecake opatrné vyjméte z
formy a zbavte papiru na peceni. Potiete $lehackou a pokapejte ¢okoladovou omackou.
Podle chuti posypte hoblinkami ¢okolady.

PRIPRAVA Fil0k VARENT NiZKA OBTIZNOST



