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Kokosovy cheesecake s boruvkami a bilou
c¢okoladou

« doba pfipravy: 1 hodina « doba peceni: 1 hodina « doba chlazeni: 8 hodin « pocet porci: 8-10

INGREDIENCE

na zakladni kokosovy cheesecake

¢ 220 g Koka susenek

e 4 |Zice masla

¢ 250 ml kokosového mléka

® 500 g Cerstvého krémového syra typu Philadelphia
e 250 g husté zakysané smetany

¢ 50 g strouhaného kokosu

e par kapek kokosového sirupu Monin nebo kokosové esence
e 4 vejce

200 g borlvek

¢ 100 g bilé ¢okolady

¢ 120 g cukru

na finalni smetanovy krém
¢ 200 g husté zakysané smetany
e 1 IZice mouckového cukru

na servirovani a ozdobu

¢ 200 g bor(vek

¢ 2 hrsti strouhaného kokosu

e hrst nasekanych mandli

¢ 3 cukrarské piskoty naldmané na drobecky
e nékolik kulicek pralinek Raffaello

POSTUP

1. jak na susenkovou krusticku

Susenky poradné rozdrtime, roztluceme nebo rozmixujeme na prasek. Pfiddme rozpusténé maslo, poradné
propracujeme a hmotu napéchujeme na dno dortové formy vyloZené pecicim papirem. Dame vychladit do lednice.
2. pfipravime si krém

Zatimco se ndm chladi susenkova krusticka, pfipravime si syrovy krém. V mise smichame cerstvé syry s 250 g
zakysané smetany, cukrem a kokosovym mlékem. Vejce si trochu rozslehame vidlickou a vlijeme do syrové smési.
Priddme strouhany kokos, nasekanou bilou ¢okolddu a kokosovy sirup Monin, nebo kokosovou esenci. Vse

promichame, aby se chuté propojily.

3. jdeme vrstvit

1/3 krému si dame stranou a ptridame do ni 1/2 borlvek, které sem tam rozmackame vidlickou, nékteré vsak
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nechame celé. Vyndame si z lednice susenkovy korpus, na ktery pozvolna nalijeme 1/2 kokosové smési. Do takto
pfipraveného zakladu vlijeme pozvolna borlvkovou smés a Spejli ji lehce promichdme do té kokosové. Vytvorime tak
mramorovani. Nakonec vSe zalijeme zbylou ¢asti kokosového krému, uhladime a parkrat bouchneme formou o stdl,
aby vyprchaly vzduchové bublinky.
4. prvni faze peceni
Pfipraveny cheesecake dame do predehraté trouby na 220°C a pe¢eme 15 minut. Poté troubu stdhneme na 140°C
a peCeme jesté 35 minut. BEhem peceni nikdy neotvirdme dvifka trouby, jinak nam povrch cheesecaku popraska.
5. druha faze peceni
Na chvili pootevieme dvitka trouby a po pdr minutkdch jesté horky cheesecake potfeme krémem z 200 g zakysané
smetany a mouckového cukru. Poté ho vloZime zpatky do trouby na takovych 15 minut a dopeceme pti 140°C. Poté
troubu vypneme, pootevieme dvitka a nechdme v ni cheesecake chladnout zhruba 2 hodiny. Po dvou hodinach ho
mUiZeme vyndat, nechat vychladnout na pokojovou teplotu a poté pres noc v lednici.
6. servirujeme
Vychlazeny cheesecake posypeme strouhanym kokosem, zbytkem borlvek, nasekanymi mandlemi, pralinkami

Raffaello a rozdrobenymi cukrarskymi piskoty.
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