Zlozenie

Korpus Biscoff:

250 g suSienok Biscoff
85 g masla

Napln:

300 g zmaknutého krémového
syra

50 g praskového cukru

220 g nétierky Biscoff + 300 g
smotany na $?ahanie (33%)

Zlozenie a topping:

270 g natierky Biscoff
12 susSienok Biscoff
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Nepeceny Biscoff cheesecake

10 steps
12 porcii

Jemny, krémovy cheesecake. Neodolate?na chrumkavos?
Biscoff. Spojenie ako z dezertového neba

Preparation

1. Rozome?te susSienky Biscoff najemno v kuchynskom robote (alebo
pouZzite hotové rozdrvené suSienky Lotus Biscoff). Pridajte roztopené
maslo a cukor a kratko premixujte, kym sa zmes nespoji.

2. Preneste do vyloZenej tortovej formy a pritla?te ku dnu tak, aby
vznikol hruby korpus, a dajte do chladni?ky.

3. Vo ve?kej mise vyS?ahajte zmaknuty krémovy syr s praSkovym
cukrom, kym nie je zmes hladka a nadychana.

4. Pridajte natierku Biscoff a §?ahajte, kym sa zmes nespoji.

5. Pridajte smotanu na $?ahanie (33%) a pokra?ujte v §?ahani, kym
Zmes nespevnie a nezhustne.

6. Ve?kou lyZicou preneste nieko?ko képok napline na korpus.

7. Teraz malou lyzi?kou pridavajte medzi napl? kbpky natierky. Pokra?
ujte, kym neprenesiete vSetku napl? do formy a povrch nebude +/-
rovny.

8. Vytvorte v cheesecaku mramorovy vzor tak, Ze do? zapichnete Spaj
?u a urobite ?ou v naplni Spiraly.

9. Nechajte v chladni?ke cez noc, alebo aspo? 8-10 hodin.

10. Ke? je cheesecake vychladeny a pevny, nakrajajte ho na malé
Stvor?eky a kazdy ozdobte suSienkou Biscoff.



