Cheesecake koji se ne pece

teZina: lako
za 10 osoba
vreme pripreme: 60 min

Sastojci

Zafil:

500 gmascarpone sira
450 mldatke pavlake
200 gkrem sira
2limuna - sok

100 gprah Secera

3 kesicezelatine u prahu

Za podlogu:

¢ 150 gplazma keksa

e 60 gmaslaca

e po Zeljimljeveni bademi
| jos:

¢ 100 gborovnica

e 100 gribizli

Priprema

Umutiti u zdeli oba sira, dodati prah Secer, probajte ako vam nije dovoljno slatko dodajte jos po ukusu, sok od
limuna, manjeili vise po svom ukusu i slatku pavlaku, ne treba mutiti mikserom u Slag. Sve to sediniti podeliti
u zdelice natri dela. U jedan deo dodati borovnice, malo sam ih samljela, u drugi deo ribizle, koje sam takoe



malo samljela, treci deo ostaviti beli. Samljeti keks, ili zdrobiti u plasticnoj kesi, 150 g i oko 60 g otopljenog
maslaca gjediniti, po Zelji dodati mljevene bademe, gediniti i poravnati kaSikom na dno kalupa za torte precnika
22cm. Razmutiti kesicu zelatina po uputi i gediniti sa prvim delom gdje su borovnicei to preliti preko keksa.
Staviti u frizider napolasata. U drugi deo saribizlamaisto staviti otopljeni Zelatin, preliti preko prvog delai
opet u friZzider na pola sata. Isto ponoviti i satrecim belim delom i ostaviti u frizider preko noci. Dekoracija po
Zelji.

Savet



