Tvarohovy cheesecake
bez laktozy
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Ingredience (12 porci)

Na korpus:

¢ 200 g su8enek bez laktozy

* 70 g kokosového oleje

Tvarohova napln:

¢ 3 JihoCeské tvarohy bez laktozy

140 g cukru

* 3 vejce

2 Zloutky

¢ kura z poloviny bio citronu

Navod na pripravu:

Nejprve najemno rozmixujeme nebo rozdrtime susenky bez laktézy. Kokosovy olej rozpustime a vmichame ho
do suSenek. Vzniklou smés natlac¢ime na dno dortové formy (idealné o pridméru 20—22 cm) vylozené pecicim

papirem. Korpus dobfe uhladime IZici nebo dnem sklenicky.

Do misy dame tvarohy, pfidame cukr, vejce, Zloutky a nastrouhanou kiru z citronu. V$e vySlehame do hladkého
krému — staci ruéné metlickou nebo mixérem na nizké otacky, aby se do smési nedostal pfebyteény vzduch.

Tvarohovou smés nalijeme na pfipraveny korpus a lehce zarovname.

Dortovou formu zabalime do nékolika vrstev alobalu, aby se zabranilo proniknuti vody. Formu s dortem vliozime
do hlub$iho plechu nebo pekace. Do pekace nalijeme horkou vodu tak, aby sahala zhruba do poloviny vysky

formy.

Cheesecake peceme v troubé vyhfaté na 150 °C pfiblizné 60—70 minut. Stfed by mél byt po dopeceni jesté mirné

rosolovity — dort zpevni pfi chladnuti. Po upeCeni nechame cheesecake vychladnout v pooteviené troubé. Pak ho

nechame vychladit jesté v lednici alespori 4 hodiny, idealné pres noc.




