Intro: Prfedstavuji recept na méné sladky cheesecake plny proteinu, na kterém si
mohou pochutnati celiaci. Kdo chce misto bezlepkovych muk pouzit klasickou
pSeni¢nou, mGze. Pokud nemUzete sladit, nahradte med steviovymi kapkami dle
davkovani ¢i xylitolem. Fiky a fikovou marmeladu lze nahradit jinym ovocem dle
sezony, vlasské ofechy lze zaménit za mandle Ci jiné skofapkové plody.

Svateéni cheesecake s fiky, medem a orechy

6 dkg mouky z Cervené Cocky/cizrny

7 dkg cirokova/pohankova mouka

4 dkg protein (arasidovy, syrovatkovy s vanilkou/kakaem)
10 dkg masla - obycéejného ¢i z mandli/ arasid(

1 vejce

1 lZice kakaa

1 zicka kypficiho prasku

3-4 lZice rumu+citronové Stavy

Yo Zicky skofice a soli

Ze surovin rychle umichame mirné drolivé tésto, miZeme dat zalezet do lednice.

Rozvalime je do dortové formy, pfikryjeme pecicim papirem a zatizime napf. lu§téninami, aby se
tésto nevydulo. Pfedpeceme 15-23 minut na 215°C, nechame zchladnout.

Napln:
400 g fikové marmelady — z toho 150-200 g vmichat do krému, zbytek na potfeni tésta
750 dkg tvarohu z vanicky (tu¢nost zvolte dle sebe)
40 dkg Cerstvy syr (klasicky €i nizkotucny)
15 dkg  jogurtu
5 vajec —idealné z volného vybéhu
5 dkg medu

Citronova kdra, Spetka skofice
Napli vytvofte opatrny utfenim mléénych vyrobk( a ¢asti marmelady s medem a kofenim, vejce
postupné veslehavejte jedno po druhém az nakonec. Snazte se do naplné vmichat co nejméné
vzduchu.
Vychladly kifehky korpus potfete zbytkem marmelady a opatrné na ni nalijte napln.
Pecte v troubé bez horkovzduchu na 160 stupriti 45-55 minut, na dno trouby muzete vloZzit plech
svodou ( tradicné se cheesecake pece ve vodni lazni, coZz ale napoprvé nedoporucuji).
Cheesecake je hotovy kdyz se jeSté uprostied tfese, ale nelepi.

Zdobeni:

20 dkg mascarpone

20 dkg  jogurtu Ci Cerstvého syru light
7 dkg  vlasskych ofech

2 lzice medu

cca 15 ks cerstvych fik({
Mlécné vyrobky opatrné vysSleheje a potfete jim dort. Vlasské ofechy obalte v medu (pfedtim
mUzZete jeSté pro intenzivnéjsi chut opéct nasucho na panvi). Fiky nakrajejte na poloviny i ¢tvrtiny

a dort jimi ozdobte, na zavér posypte medovymi ofechy.

Dobrou chut!



