Cheesecake sa nutelom

tezina: lako

za: 8 osoba
vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zakoru:

250 gmlevenog keksa (plazme)
125 gmargarinaili maslaca

50 gmlevenih lednika

3 kaSikeneskvika

100 ml mieka

Zafil:

¢ 300 gslaga

270 mimleka

300 gellasira (sa 0% mm)
100 gnutele

150 gM enaz cokolade

Zaglazuru:

¢ 100 gMenaz cokolade
e 3 kaskemleka
o 1kaSkaulja

Priprema

Umutiti margarin/maslac dodati mleveni keks, neskvik, mlevene lednike i mleko, izmeSati. Staviti u pleh (24



cm) i peci 10 minuta u rerni zagrejanoj na 180 C.

Koru ne morate peci, ali tako je ukusnija, kad se malo osusi u rerni.

MenaZ cokoladu otopiti i ohladiti, paje pomesati saellasirom i sanutelom (lagano kadikom). Slag umutiti sa
mlekom. Te dve mase izmesati.

Fil staviti preko kore. Napraviti cokoladnu glazuru. Otopiti Menaz cokoladu samlekom i uljem, i preliti preko
fila

Ostaviti da se ohladi i stegne. Uzivajte u ukusu!

Savet

U fil moZete staviti kaSiku Seera u prahu (pomeSati sasirom), ko voli slae. Ako se koristi neki drugi krem sir, na
kraju u fil staviti i 1 kesicu zelatina (pripremiti po uputstvu sa kesice).



