Letni ovocny cheesecake -
bez lepku ( a jde
i bez laktozy)

@ cca 1 hodinu narocnost @@OO

S cheesecakem nikdy neudélate chybu, ale jesté lepsi

bude s Lipankem a €okoladou. Je bezlepku (a muze

byt ibez laktézy) a proto si naném muaze pochutnat

opravdu kazdy.

Ingredience na tésto:

¢ 200g JihoCeského masla (nebo rostlinného tuku pro variantu bez laktézy)

¢ 3009 hotké &okolady (pro variantu bez laktézy vyberte okoladu bez mléka)
¢ 3 vejce velikosti L

¢ 150-200g kokosoveho cukru

¢ 100g mletych mandli

* 40g holandského kakaa bez lepku

¢ Spetka soli

e 1/2 kavové IZiCky jedlé sody

¢ dortova forma o priiméru 26 cm

¢ pecici papir na vylozeni

Ingredience na napln:

¢ 2ks Lipanek smetanovy (pro variantu bez laktdzy Lipanek smetanovy lakt6za méné nez 0,01%)
¢ hrst oblibeného omytého a osuSeného letniho ovoce

* 1 vejce velikosti L

Navod na pfipravu:

Nejprve pfedehfejte troubu na 180°C. Formu na dort potfete misty maslem (rostlinnym tukem), aby k formé co

nejlépe pfilnul pecici papir.

Ve vodni lazni rozpustte nalamanou Cokoladu s kousky masla (tuku) a vymichejte v Cokoladovou hmotu. Pak ji

odstavte a nechte kratce vychladnout.

Mleté mandle prosejte do misky s kakaem, pfidejte sul, sodu a promichejte. V mixéru Slehejte vejce s cukrem cca

8-10 minut, aZ se cukr rozpusti a vznikne hedvabna péna.

. {MADETA)___




Do pény pfimichejte zchladlou ¢okoladovou smés a Slehejte, dokud se vSe nespoji. Pfisypte mandlovou smés

s kakaem a promichejte silikonovou stérkou. Hladké tésto vlijte do vyloZzené formy.

Lipanky vySlehejte s vejcem do hladka a kopecky vzniklé smési pfidejte na okoladové tésto. Poté vezméte Spejli
nebo druhou stranu IZice a vytvofite vir tak, aby se Cokoladové tésto dostalo mezi bily krém. Na vysledné dilo

rozprostiete oblibené ovoce.

Pecte ve vyhiaté troubé cca 30-35 minut. Cheesecake by mél byt trochu tfaslavy s pevnym Cokoladovym

korpusem. Servirujte vychlazeny.

Vychutnejte si i dal$i recepty bez laktézy od autorky Radky Vrzalové. Najdete je také v jejich kucharkach.



http://bezlepkovamatka.cz/

