Preclikovy cheesecake

s jarnimi bylinkami a chia
seminky — bez lepku

a laktozy

(© 2 hodiny narotnost @@ @O

Neni cheesecake jako cheesecake. Upecte si s nami

a pani Vrzalovou tuto vybornou variantu.

Ingredience

Na slany korpus:

150 g bezlepkovych preclicku
1 pol. I1zice chia seminek

80 g bezmlé&ného tuku
Na télo:

2 x 250 g bezlaktézového Jiho€eského polotuéného tvarohu

150 g bezlaktézové JihoCeské zakysané smetany

3 vejce

80 g strouhaného syru bez laktézy (typu ulezely Tylzsky apod.)

Po hrsti posekané fefichy, medvédiho ¢esneku, pazitky, odrhnutych par snitek tymianu

Sl, bily pepf a na $pi¢ku noze postrouhaného muskatového ofisku
Navod na pfipravu:

Precliky rozdrtte v mixéru, pfesypte do misky, pfidejte chia seminka a tuk. Vytvofte drobenkové tésto, které

rovhomeérné napéchujete do formy vyloZzené pecicim papirem a dejte do mrazaku ztuhnout.

Tvaroh vyslehejte do krému, pfidejte zakysanou smetanu, nastrouhany Tylzsky syr a vaji¢ka. Do vzniklého krému
pfidejte nasekané bylinky. Krém vrstvéte do formy na preclikovy zaklad. S formou opatrné nékolikrat klepnéte
a dejte péct do trouby na pecici papir. Pe¢te 30 minut na 175°C, pak snizte na 150°C a dopékejte jesté cca 30 —

45 minut.
Po upeceni nechte vychladnout na mfiZce, objedte po obvodu noZzem a uvolnéte cheesecake z formy.

Podavejte vlazné &i studené jako slany kola¢ napf. se zeleninovym salatem (polni¢ek+fedkvicky).
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Vychutnejte si i dalsi bezlaktézove recepty od autorky Radky Vrzalové. Najdete je také v jejich kucharkach.



http://bezlepkovamatka.cz/

