Makovy cottage cheesecake
s bilou ¢okoladou

@ 30 minut + tuhnuti narocnost @@OO

Pravy syrovy dort by mél opravdu obsahovat syr,

nemyslite? VyzkousSejte tento Uzasny recept.

Ingredience

Na korpus

* 90 g Jiho¢eského masla

* 200 g karamelovych nebo maslovych susenek

NaplIn

¢ 3x JihoCesky Cottage bez pfichuti

250 ml JihoCeské smetany ke Slehani 33%

250 g JihoCeského tuéného tvarohu

300 g bilé dokolady

40 g mletého maku

3 platky Zelatiny

Navod na pripravu:

Susenky nadrtime v sekacku nebo v sacku valeCkem. Smichame je s rozpudténym maslem a rovnomérné je
namackame do dortové formy.

V kastrilku zahfejeme smetanu ke Slehani, nevafime. Do teplé smetany nalameme bilou ¢okolada a nechame ji
rozpustit. Cottage a tvaroh spole¢né zaslehame. Do smési pfiljeme smetanu s ¢okoladou, pfidame i mlety mak.
Nakonec si podle postupu pfipravime zelatinu (platky namocime asi do 15 IZic vody, nechame 10 minut
nabobtnat). Zamichame ji do smési, kterou nalejeme na pfipraveny korpus. Hotovy cheesecake nechame idealné

pfes noc ztuhnout v lednici.

Zaujal Vas recept tak jako nas? Ve spolupraci s nami ho vytvofila Michaela Polakova, kterou muizete sledovat
na IG Michaela foodphoto



https://www.instagram.com/michaela_foodphoto/

