!

Cheesecake (necopt)

Dificultate usor

Timp de preparare 20 min.
Timp total 5h 30 min.
Marime portie 8 felii
Ingrediente

200 g biscuiti simpli

80 g unt nesarat, moale

250 g apa

90 g gelatina indulcita, cu aroma de lamaie (pentru 500 g lichid) (vezi
recomandarea)

e 400 g crema de branza

e 200 g frisca lichida, 35% grasime

e 40 g zahar

Glazura de gem

e 200 g gem (de orice fel) (ex. cdpsune, zmeurd, prune)

e 2 linguri zeama de lamaie

« 1-2lingurite gelatinad pudra instant (5 g) (vezi recomandarea)
e 50gapa

Valori nutritive per 1 felie

Calorii 2351 kJ / 562 kcal

Proteine 10 g

Carbohidrati 52 g

Grasimi 35g

Fibre 1.03 g



Preparare

1. Puneti biscuitii in bol si maruntiti 5 sec./viteza 10.

2. Adaugati untul si mixati 5 sec./viteza 5.

3. Repartizati amestecul pe fundul unei forme antiaderente cu fundul detasabil

(@ 24-26 cm). Cu ajutorul unei linguri sau cu mainile, presati amestecul

pentru a obtine un strat compact. Puneti tava in congelator. Spalati bolul.

Puneti apa in bol si incalziti 5 min./100°C/viteza 1.

Adaugati gelatina cu gust de lamaie, branza crema, frisca lichida si zaharul

si mixati 20 sec./viteza 5.

6. Scoateti forma cu fund detasabil din congelator si transferati continutul
bolului in aceasta. Puneti la rece, in frigider, pana cand prajitura se intareste
(aprox. 4 ore). Spalati bolul de mixare.

a ks

Glazura de gem

1. Puneti gemul, zeama de lamaie, gelatina fara aroma si apa in bolul de mixare
si incalziti 3 min./80°C/viteza 2.

2. Lasati amestecul sa se racoreasca timp de 10 minute si apoi turnati-l peste
cheesecake, dupa ce acesta s-a intarit. Puneti din nou prajitura in frigider
timp de minimum o ora. Serviti rece.

Obiecte utile
forma cu fundul detasabil (@ 24-26 cm), congelator, frigider

Recomandari & Sfaturi utile

o Gelatina pudra pentru deserturi contine gelatina, zahar si arome. Puteti
inlocui 90 g gelatina pudra cu gust de lamaie, pentru deserturi,cu 10 g
gelatina pudra fara aroma, 80 g zahar si coaja rasa de la 1 lamaie.

« Puteti inlocui gelatina pudra (nu cea pentru deserturi) cu foi de gelatina:
folositi aceeasi cantitate de gelatina si inmuiati foile in apa rece timp de
cateva minute. Scurgeti si stoarceti foile inmuiate si adaugati-le in
compozitie.



