Nepeceny lotus cheesecake

Potrebujeme

® - #Na korpus:

* - 250 g suSienok Lotus
Biscoff

® - 120 g rozpusteného
masla

® - #Na cheesecake
krém:

* - 3 x Kari¢ka Cerstvy
syr Natur

® - 80 g praskového
cukru

* . 1 CL vanilkového
extraktu

® - 250 ml studenej
smotany na Slahanie
(33 %)

* - 170 g natierky Lotus

* - 50 g susienok Lotus

® - #Na topping:

® - 120 g natierky Lotus

® - podrvené susienky
Lotus na ozdobenie

Postup

. SuSienky na korpus rozmixujeme, zmieSame s

roztopenym maslom a natla¢ime na dno formy (s
priemerom 20 cm) aj po okrajoch do vysky 5 cm.
Dame do chladnic¢ky aspon na 30 minut.

. Kari¢ka Cerstvy syr Natur vy$lahdme s praskovym

cukrom a vanilkovym extraktom a primiesame
natierku Lotus.

. Smotanu vyslahame dotuha a jemne vmiesame do

krému.

. Na zachladeny korpus nanesieme polovicu krému a

rovnhomerne uhladime.

. Na krém nasypeme podrvené susienky Lotus a

jemne ich pritlacime, aby sa spojili s krémom.

. Navrch rozotrieme zvySok krému a povrch uhladime.
. Cheesecake dame minimalne na 6 hodin do

chladnicky, idealne cez noc.

. Pred podavanim ho potrieme roztopenou natierkou

Lotus a po okrajoch posypeme podrvenymi
susSienkami.

Tip: Zo zvySného krému moézeme spravit rychly dezert -
zmieSame ho s podrvenymi suSienkami Lotus a natierkou
Lotus, podavame v poharikoch.

Tento recept nam posiela:
narocnost:

cas:

porcie:



