NEPECENY CHEESECAKE
S PISTACIAMI

R D 1h + chladenie

Nepeceny cheesecake s pistdciami je idedlny letny dezert. Je osviezujiici, mdlo sladky, plny smotanovej a ovocnej chuti
s chrumkavymi orieskami. Tieto hortice dni urcite nemdte ani najmensie pomyslenie trdvit v kuchyni viac casu nez je
nevyhnutné. A predpokladajme, Ze zapinat riiru kvoli dezertu sa vam tieZ nechce. Preto sme pre vds pripravili jedno-
duchy, rychly recept na chladeny dezert bez pecenia. Nepeceny cheesecake s pistdciami md vdaka tvarohu, slahacke

a minimu cukru osviezujiicu chut. Pridali sme CereSne, ktorych sezona u nds prdve vrcholila a nezabudli sme ani na
chrumkavii zlozku - pistdcie. Tento lahky dezert si ale méZete pripravit pocas celého leta a ovocie menit podla lubo-
vole resp. sezény.

BUDETE POTREBOVAT: A TAKTO NA TO:

160 g maslovych keksov 1. Podrvené maslové susienky zmieSajte s rozpustenym maslom. Tortovi formu
BILLA Premiun Butter s priemerom 20 cm vystelte papierom na pecenie a suSienky rozlozte rovno-
Crisps merne po celom dne formy. Riadne ich utlacte.

80g rozpusten.elrlo masla 2. 'V mise rozmixujte tvaroh, mascarpone a praskovy cukor. Pridajte rozpustend,
250 g hrudkovitého vychladent bielu ¢okolddu a stierkou premiesajte. V samostatnej mise vysla-
tvarohu hajte Slahackovii smotanu a opatrne ju stierkou zapracujte do tvarohového
250 g mascarpone krému. Pridajte nasekané pistdcie, citrénovd koru a opét premiesajte. Na za-
200 ml $lahackovej ver pridajte vykostkované ceresne. Krém prelozte do tortovej formy a rovno-

merne ho rozotrite. Cheesecake s pistaciami nechajte v chladnicke zachladit

smotany N ; A
minimalne 6 hodin. Idedlne cez noc.

150 g bielej ¢okolady

50 g nesolenych 3. Dozdobte nasekanymi pistaciami, CeresSnami a kiiskami maslovych susienok.
pistacii Nice Bites

170 g vykostkovanych

Ceresni

50 g praskového cukru

kéru z 1 citrénu
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