Cheesecake ve sklenicce
s Jihoceskym tvarohem &
jogurtem ‘

@ 20 minut narocnost @ @O O

Ingredience (na 4 porce)

Na korpus:

¢ 140 g maslovych suSenek

¢ 50 g rozpusténého JihoCeského masla

* 1 IZiCka skofice

Krém:

¢ 2 baleni Jiho¢eského tvarohu & jogurtu broskev

* 200 g Jiho&eského Zervé

® 2 |zice cukru

Na dochuceni:

¢ 4 broskve
¢ 1 |zice cukru

¢ 1 Izice citronové stavy

Navod na pripravu:

Zacneme pfipravou broskvové vrstvy. V kastrolu ve vrouci vodé povafime 5 minut broskve. Poté vodu slijeme
a broskve ochladime ledovou vodou. Broskve oloupeme, vypeckujeme a nakrajime na malé kousky. Dame je
do mensiho kastrllku, zasypeme cukrem, pfidame citronovou Stavu a rozvafime. Nechame zchladnout.

Susenky rozmixujeme v sekacku na kousky. Pfidame k nim rozpusténé maslo a skofici. Promichame a vse

spojime.
V mise zaslehame JihoCesky tvaroh & jogurt broskev s Jihoeskym zervé a cukrem.

Pfipravime si skleni¢ky nebo zavarovacky a pfipravené naplné vrstvime. Nejprve dame sudenkovou €ast, poté

tvarohovou, broskvovou a opét tvarohovou. Navrch mizeme dezert ozdobit broskvemi a Eerstvou matou.

Autorem a fotografkou receptu je Misa Polakova
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