Cheesecake s merunkami
a tymianem

@ 30 minut + doba tuhnuti narocnost @@OO
Ingredience (12 porci)

Korpus:

¢ 170 g maslovych susenek

¢ 80 g JihoCeského masla

Krém:

¢ 3x JihoCeské zervé

1 Jiho&esky tvaroh

1 JihoCeska smetana

120 g cukru moucka

4 platky Zelatiny

Ovocné zelé:

¢ 400 g merunék

3 Izice cukru

3 snitky tymianu

1 Izice citronové Stavy

3 platky Zelatiny

Navod na pfipravu:

Susenky rozdrtime najemno a promichame je s rozpusténym maslem. Smés natlaCime na dno dortové formy

o priiméru 22—24 cm vylozené pecicim papirem a dame alespon na 20 minut ztuhnout do lednice.

Zervé, tvaroh a mouckovy cukr vyslehame do hladkého krému. Smetanu vyslehame do polotuha a opatrné ji
vmichame do krému. Platky Zelatiny namocime asi na 10 minut do studené vody. Poté je i se 2 IZicemi vody
pfendame do malého rendliku a na mirném plameni je za stadlého michani rozpustime. Smés nesmi projit varem.
Do rozpusténé Zelatiny vmichame 2 IZice krému, promichdme a poté ji za stalého Slehani vlijeme zpét do zbytku

krému. Krém rozetfeme na vychlazeny korpus.

Merunky nakrajime na mensi kousky a vloZime je do kastrilku spolu s cukrem, citronovou $tavou a snitkami
tymianu. Za ob&asného michani vafime asi 5-8 minut, dokud merufiky nezméknou. Tymian vyjmeme. Platky
Zelatiny namoc¢ime do studené vody. Zméklou zelatinu vymackame, vmichame ji do horké merurikové smési

a nechame zcela rozpustit.

. {MADETA)___



Merurikové Zelé nechame za ob&asného promichani zchladnout na pokojovou teplotu. Jakmile za&ne lehce

houstnout, ale stale je tekuté, nalijeme ho na ztuhly cheesecake a vratime alespori na 2 hodiny do lednice.




