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JAROMASA"ICKAs MLA%:KA*RNA II.

ACEtvrtek, 06 zZAjA™A- 2012

Mame tu dal&scaron;i recept na nA>co dobrého z produktA” JAROMASATICKE MLEKARNY. A samozA™ejmA> i pokraAeovani s
o baliAeek vybranych smetanovych a porcovanych syrA™i pomazankovych masel z JaromA>A™ické mlékarny pro celou rodinu,
ktery budou vitA>zové soutA>A¥se dostavat po dobu jednoho mAssice kaA¥ady tyden aA¥: domA™

CHEESECAKE

Tento svAs>tovA> prosluly dort je pA vodem z Ameriky. Kdo jej jednou ochutna, rozhodnA> ho neudivi, A¥%e je uA% i v EvropA> tal
oblibeny. Jeho lahodna chul¥ se zaklada na kvalitnim smetanovém syru, diky nA>muA¥ ziskal své jméno. Uznavam, A¥e je
to kaloricka bomba, ale - pro jednou... :-)))

Ingredience 250 g oblibenych su&scaron;enek 125 g TradiAsniho méasla750 g smetanového syru Fénix220 g mouA«kového
cukru250 g zakysané smetany + dal&scaron;ich par I1A%ic na potA™eni dortu4 vejce&scaron;A¥ava z poloviny citronul
vanilkovy cukr Postup pA™ipravy Rozdrtime su&scaron;enky nadrobno valeAskem nebo v robotu. PA™idame zmA>klé mas
promichame tak, aby vznikla kompaktni hmota. Dortovou formu vymaA¥:eme maslem, nebo vysteleme peAsicim papirem a

na jeji dno upAschujeme vrstvu ze su&scaron;enkové hmoty. Hmotu nahrneme mirnA> i na boky formy, aby tim vznikl
zpevnAsny zéklad dortu. V troubAs> vyhA™até na 180 stupA"A " peAseme 5 minut. Ve vAst&scaron;i mise ruAenA> v&scaron;|e
Fénixu A¥loutky, vanilkovy cukr a mouAskovy cukr. Na zavA>r opatrnA> zapracujeme snih z bilkA™a &scaron;A¥avu z citronu.
Krém nalijeme do formy na su&scaron;enkovy zaklad a nechame 5 minut odpoAsinout, aby se lehce vpil do korpusu. Do
trouby vioA¥%ime pekaAeek s vodou, aby nam dort pA™i peA«eni nevyschnul. PeAseme v troubA> vyhA™até na 160 stupA A~ as
hodinu. Po pAT hodinA> kolaAe co chvili kontrolujeme. Jakmile uvidime, A¥e jeho kraje jsou tuhé a vnitA™ek se chvAsje jako
puding, vypneme troubu a nechame ho vychladnout v pootevA™ené troubA>. AA¥, zcela vychladly ho pA™emistime do led
kde by mAs>l odpoAeivat je&scaron;tA> dal&scaron;ich 8 hodin. Cheesecake podavame potA™eny kysanou smetanou, ovocnym
pyré, s Aeerstvym ovocem nebo i &scaron;lehaAskou.

Kolik druhA porcovanych syrA™se v JaromA>A™ické miékarnAs> vyrabi?
a) 10 drunAb) 6 druhAc) 11 druhA™
pro tA™i z vas, kteA™i spravnA> zodpovite otazku, jsou pA™ipraveny poukazy na "MAssic s vyrobky JaromA>A™ické mlékarny

hodnotA> 1000 KA). SOUTA3AY, SE KONA OD 1. 9. DO 30. 9. 2012své odpovAsdi odesilejte na adresu: redakce zavinaAe
kudlanka.cz

https://www.kudlanka.cz VytvoA™eno pomocA- Joomla! GenerovAjno: 17 July, 2024, 13:40



