Vanilkovy cheesecake z Hrasky s jablky, skorici a
griliasem

Pocet porci: 8
Doba pripravy: 1 hodina
Bez lepku

Postup pripravy

Pfiprava korpusu: Nejprve rozmixujeme ofisky, rozdrtime 150 g susenek Pak smichame ofisky,

suSenky se 70 g masla a zpracujeme na tésto. Tésto rukou vymackame do vymazané dortové formy o @
26 cm. Z Casti tésta vytvorime po obvodu formy asi 3 cm vysoky okraj. Dame na 10 minut zapéct do
trouby na 160 °C.

Priprava krému: Hrasku Vanilka ddkladné promichdme s mlékem a olejem. Za stalého michani privedeme
k varu. Pak ohef ztlumime a zvolna vafime 20 minut. Ob¢as promichdme a zkontrolujeme, zda se HRASKA
nepfipaluje. Pét minut pred koncem varu pridame jablka nakrajena na kostky o velikosti 1 cm, skofici, cukr,
citrénovou stavu a citrénovou klru. Dobre promichdme a povatime. Krém je dobre uvareny, kdyz ma
lahodnou chut a neni citit po hrachu. Jesté horky krém vlijeme na korpus, posypeme grilidSem a nechdme
vychladnout.

Priprava grilidase

Mandle, ofisky ¢i seminka oprazime nasucho v panvi anebo v troubé. Cukr nasypeme do panve, podlijeme
nepatrné vodou a vafime, az se voda vyvafi a cukr zacne hnédnout. Nemichame, ale hlidame, aby se cukr
nespalil. Kdyz cukr zacne karamelizovat, odstavime hrnec z plotny a vsypeme pfipravené ofisky.
Promichame a smés nalijeme na predem pfipraveny lehce tukem vytreny plech. Smés nechame
vychlednout a pak nadrtime na na grilias.

Ingredience

- Vlasské orechy jadra - 70 g

- Mandle jadra 200 g - 100 g

- Culinary citronova stava 100% 11-80 g

- Pitna voda nesycena -4 g

- Dr. Halir trvanlivé mléko polotucné 11-900 g
- Cukr krystal - 250 g

. Citronova kura strouhana 25 g-2g

- Skorice mleta 40 g-6g

- Olej slunecnicovy - 150 g

- Hraska Vanilka 250 g - 150 g

- Krajanka maslo 250 g-70 g

- Jablka cervena - 300 g

- Gullén Digestive - Susenky bez lepku 150 g-70 g
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