Kluci v akci

Cokoladovy cheesecake
10-12 porci =]

Nedavno jesté profesiondlni tenista, dnes majitel cukrarny se slastnymi cheesecaky. Ladislav
Chramosta sice ukoncil svoji sportovni kariéru, ale z cest po svété mu kromé tenisovych zazitka
zustaly i ty kulinarskeé.

Pojdme se s Ladou podivat, jak se takovy poctivy a opravdovy syrovy dort déla.
Korpus (dortova forma o priméru 24 cm)

140 g grahamovych (maslovych) susenek
30 g krupicového cukru

10 g kakaa

70 g masla

Syrova smeés

600 g syra Philadelphia

150 g cukr

3 vejce

80 ml smetany ke Slehani

1 1zicka vanilkového extraktu

80 g ¢okoladové polevy (nebo 60 g cokolady na vareni + 10 g masla + 10 g krupicového cukru)

Cokoladova poleva
80 g ¢okoladové polevy (nebo 60 g ¢okolady na vareni + 10 g masla + 10 g krupicového cukru)

Veskeré uvedené ingredience si pripravime hodinu az dvé pred samotnym pecenim, aby ziskaly
pokojovou teplotu.

Susenky rozdrtime valeCckem nebo v kuchyniském kutru a vsypeme do misy. Pridame cukr, kakao,
rozpusténé maslo a dobre promichame.

Dno dortové formy vylozime pecicim papirem, zavieme dortovou obruci, vyplnime jej smési, dobre
vtlaCime - miizeme si pomoci sklenickou s rovnym dnem. Po stranéch vytlacime maly nizky okraj.

Ve vyhraté troubé zapeceme pri 175 °C asi 15 minut (horkovzdusna trouba 160 °C).
Syr Philadelphia metlickou nejprve proslehame a nadlehc¢ime, teprve poté vmichame cukr, opét
proslehame, pridame vejce, proslehame, vlijeme Slehacku, proslehame, vanilkovou esenci a

rozehratou cokoladu na vareni a naposledy proslehame.

Tuto smés nalijeme na rozpeceny korpus, uhladime a peceme ve vyhraté troubé 15 minut pri 175 °C,
zmirnime a dopékéame pri 140 °C jesté hodinu. V horkovzdusné troubé peceme pri 160 °C 15 minut
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a 130 °C 1 hodinu.

Jakmile vyjmeme kolac z trouby, noZem obkrouzime okraj. Nechame vychladnout a potreme
cokolddovou polevou. Cheesecake nechame vychladit a dobre ztuhnout (nejlépe do druhého dne).

Dort krajime nozem, ktery si oplachneme v horké vodé a osusime. Kyvavym pohybem se nam podari
vytvorit krasné rezy.
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