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Snickers cheesecake se slanym karamelem

« doba ptipravy: 45 minut « doba peceni: 45 minut « doba chlazeni: 8 hodin « pocet porci: 8-10

INGREDIENCE

na zakladni karamelovy cheesecake
¢ 180 g karamelovych susenek Lotus
* 90 g masla

e 750 g Cerstvého krémového syra

¢ 200 g tucné zakysané smetany

¢ 100 ml smetany ke Slehani

¢ 4 velkd vejce

¢ 130 g cukru

e 4 tycinky Snickers

¢ 100 g solenych arasidu

® 200 g zakysané smetany

e 1 |Zice mouckového cukru

na slany karamel

® 360 g krupicového cukru
¢ 125 ml vody

e 125 ml 40% smetany

e 70 g masla

¢ 1 |zicka morské soli

POSTUP

1. jak na susenkovou krusticku

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

Zatimco se nam chladi suSenkova krusticka, pfipravime si karamel. V rendli¢ku si smichdme cukr s vodou a za stalého
michani nechame probublavat, dokud cukr nezhnédne. Poté karamel odstavime a pomalu do néj pfilévdme teplou
smetanu a michdme. Karamelovou hmotu vratime na plotnu a pfi stdlém michani vafime jesté asi 2-3 minuty.
Vypneme plotnu, vmichdme do karamelu maslo a s(il a nechame vychladnout.

3. a co dale s karamelem?

Polovinu slaného karamelu nalijeme na susenkovou krusti¢ku, co se ndm doposud chladila v lednici a poklademe na
ni 2 nasekané Snickers tyc¢inky a asi 1/3 arasidd.

4. jdeme na krém

Nyni si mise smichame Cerstvy syr s 200 g zakysané smetany, cukrem a smetanou ke Slehdni. Vejce si trochu
rozslehdme pomoci vidlicky a vlijeme je do krémové smési. Pfiddme nasekané posledni 2 tyCinky Snickers,

promichame a hotovy krém vlijeme na krusticku s karamelem. S dortovou formou nékolikrat prastime o stal, aby
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tab chudna, owit
z krému vyprchaly vzduchové bublinky.
5. prvni faze peceni
Pfipraveny cheesecake dame péct do predehraté trouby na 220°C na cca 15 minut. Poté troubu ztlumime na 140°C
a peceme jesté dalSich 35 minut. BEhem peceni nikdy neotvirdme dvirka trouby, jinak nam povrch
cheesecaku popraska.
6. druha faze peceni
Na chvili pootevieme dvirka trouby a po par minutkdch jesté horky cheesecake potfeme krémem z 200 g zakysané
smetany a mouckového cukru. Poté cheesecake vratime zpdtky do trouby na takovych 15 minut. Po dopeceni
pootevieme dvifka trouby a nechdme v ni cheesecake chladnout alespon 2 hodiny. Po dvou hodindch ho mizeme
vyndat, nechat vychladnout na pokojovou teplotu a poté pres noc v lednici.
7. servirujeme
Vychlazeny cheesecake ozdobime zbylym slanym karamelem a posypeme arasidy. A pak uz jen odkrajujeme

a odkrajujeme.
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