Zlozenie

Korpus Biscoff:

325 g rozdrvenych susienok
Lotus Biscoff
140 g masla (roztopeného)

Cheesecake:

900 g krémového syra (izbovej
teploty)

150 g krystalového cukru

15 g kukuri?ného Skrobu

240 g natierky Biscoff

80 g kyslej smotany (izbovej
teploty)

3 vajcia (izbovej teploty)

3 Z?tky (izbovej teploty)

Na ozdobu:

200 g natierky Biscoff alebo
toppingu

suSienky Biscoff na ozdobu
(nahrubo rozdrvené)
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Peceny Biscoff cheesecake

21 steps
12 porcii

Klasika v podani Biscoff. Bohaty, krémovy cheesecake s
typickou karamelizovanou chrumkavos?ou, ktort miluja
vSetci.
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Preparation

1. Za?nite pripravou korpusu: Predhrejte raru na 175°C.

2. Dno tortovej formy vylozte papierom na pe?enie a boky vymastite
maslom, aby sa ni? neprichytilo.

3. VonkajSiu stranu formy oba?te alobalom. Dbajte na to, aby alobal
siahal asi 3-5 cm vysoko po stranach formy, aby sa dovnutra po?as pe
?enia nedostala voda. V pripade potreby pouZite viac vrstiev (cca 5),
aby voda nemohla prenikna? dovndatra.

4. ZmieSajte rozdrvené suSienky Lotus Biscoff s roztopenym maslom a
mieSajte, kym sa zmes nespoji.

5. Zmes vloZte do tortovej formy a pritla?te ku dnu tak, aby vznikol
hruby korpus. Uhla?te ho lyZicou alebo dnom pohéra.

6. Korpus pe?te 10 minit a potom ho nechajte Uplne vychladna?.
7. Za?nite s pripravou cheesecaku: predhrejte rdru na 175°C

8. V kuchynskom robote mieSajte zmaknuty krémovy syr, kukuri?ny
Skrob a krystalovy cukor po dobu dvoch minat, kym nie je zmes
hladka.

9. Do syrovej zmesi pridajte natierku Biscoff a kysli smotanu. MieSajte
1 minGtu. Znovu zoSkrabte steny a dno misy, aby sa vSetko dokonale
premieSalo.

10. Medzitym dajte na sporak vari? hrniec s vodou na vodny kupe?.
Vody bude potrebné to?ko, aby siahala asi 3 cm vysoko po stranach
tortovej formy.
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11. Do cheesecakového cesta pridavajte bielky a 2?tky po jednom a
dbajte na to, aby sa kazdy Uplne zapracoval, skdr nez pridate ?alsi.

12. Hne? ako je posledny Uplne zapracovany, vypnite robot. Cesto ne$
?ahaijte prilis dlho.

13. Nalejte cesto do pripravenej tortovej formy s korpusom.

14. VloZte cheesecake vo ve?kom peka?i do rary. Do peka?a okolo
tortovej formy s cheesecakom pomaly nalejte vriacu vodu a davajte
pozor, aby ste vodou nepostriekali cheesecake.

15. Pe?te pri 175°C (350°F) po dobu 1 hodiny, kym nie je kola?
zlatohnedy a v strede sa mierne chveje. Vypnite raru a dvierka
nechajte pomocou kuchynského na?inia pootvorené. Nechajte
cheesecake v rare s malym otvorom eSte 1 hodinu. Cheesecake sa
bude po?as chladnutia ?alej dopeka?. Potom cheesecake vyberte z
rary, nechajte na linke Uplne vychladni? a nasledne dajte do chladni?
ky vychladi?, minimalne na 8 hodin.

16. Ke? je cheesecake vychladeny, opatrne ho vyberte z tortovej formy
a preneste na servirovaci tanier.

17. Na dokon?enie torty: za?nite roztopenim nétierky Biscoff alebo
toppingu (mbZete pouzi? ktoryko?vek z nich) v mikrovinnej rare po
dobu 20 sekdnd na stredny vykon, alebo vo vodnom kupeli.

18. Roztopte natierku Biscoff alebo topping (mdZete pouZzi? ktoryko?
vek z nich) v mikrovinnej rdre po dobu 20 sekdnd na stredny vykon,
alebo vo vodnom kupeli.

19. Roztopenu nétierku Biscoff nalejte na cheesecake a uhla?te.

20. Vra?te cheesecake do chladni?ky asi na 20 minut, alebo kym
nétierka Biscoff nestuhne.

21. Ke? je natierka Biscoff stuhnuta, vyberte cheesecake z chladni?ky
a okraje ozdobte nahrubo rozdrvenymi susienkami Biscoff.



