Ingredience

Korpus Biscoff:

250 g suSenek Biscoff
85 g masla

Napln:

300 g zm?klého krémového syra
50 g mou?kového cukru

300 g smetany ke Slehani (33%)
+ 220 g pomazanky Biscoff

Sestaveni a topping:

270 g pomazanky Biscoff
12 suSenek Biscoff

10

Nepeceny Biscoff cheesecake

10 steps
12 porci servings

Jemny, krémovy cheesecake. Neodolatelna k?upavost
Biscoff. Spojeni jako z dezertového nebe.

Postup pripravy

1. Rozemelte suSenky Biscoff najemno v kuchy?ském robotu (nebo
pouZzijte hotovou dr? ze suSenek Biscoff). P?idejte rozpust?né maslo a
cukr a kratce promixujte, dokud se sm?s nespoji.

2. P?endejte do vylozené dortové formy a stla?te ke dnu tak, aby
vznikl silny korpus, a dejte do lednice.

3. Ve velké mise Slehejte zm?kly krémovy syr s mou?kovym cukrem,
dokud neni sm?s hladka a nadychana.

4. P?idejte pomazanku Biscoff a Slehejte, dokud se sm?s nespoji.

5. P?idejte smetanu ke Slehani (33%) a pokra?ujte ve Slehani, dokud
sm?s nezpevni a nezhoustne.

6. Velkou IZici p?eneste n?kolik kope?k? napln? na korpus.

7. Nyni malou IZi?kou p?idavejte mezi napl? kope?ky pomazanky.
Pokra?ujte, dokud nep?enesete veSkerou napl? do formy a povrch
nebude +/- rovny.

8. Vytvo?te v cheesecaku mramorovy vzor tak, Ze do n?j zapichnete
Spejli a ud?late s ni v néplni spiraly.

9. Nechte v lednici p?es noc, nebo alespo? 8-10 hodin.

10. Jakmile je cheesecake vychlazeny a pevny, nakrajejte jej na malé
?tvere?ky a kazdy ozdobte suSenkou Biscoff.



