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COKOLADOVY CHEESECAKE
1 ks, rafek o priméru 18 cm

SUSENKOVY KORPUS
125 g Pastry suSenky drcené
63 g maslo

Maslo rozpustime, smichame se suSenkovou
drti a takto pfipravenou smeés natlatime na
dno rafku.

PECENY COKOLADOVY CHEESECAKE
60 g espresso (Selezione Arabica)

187 g Callebaut ¢okoladda 70-30-38

187 g Callebaut ¢okolada 823

456 g Philadelphia

150 g cukr krupice

45 g creme fraiche

5x strouhnuti tonka fazole

150 g vejce

23 g hladka mouka

Cokolady prelijeme horkou kavou a nechame &okoladu zcela rozpustit - pomoci si miizeme zahfivanim v
mikrovinné troubé.

Syr pokojové teploty nechame michat v robotu s protinackou. Postupné pfidavame cukr - musi se rozpustit,
vznikne hladka a leskla smés.

Nasledné pfidame creme fraiche a opét nechame zapracovat.
Poté pfidame prosatou mouku, vejce pokojové teploty a najemno nastrouhanou fazoli tonka.

Po spojeni vSech surovin nakonec pfidame i rozpusténou ¢okoladovou smés, kterou do hmoty dikladné
zapracujeme.

Smés natfeme na vrstvu ze suSenek.

Cheesecake peCeme nejdfive 20 minut v troubé pfedehfaté na 180 stuprid, poté teplotu snizime na 150 stupnd a
dopékame asi 30 minut.

SLANY KARAMEL

100 g glukéza

100 g cukr krupice

50 g maslo studené

1,25 g sl

154 g Tatra smetana ke Slehani 31%
0,7 g zelatina platky Ewald

Glukdzu s cukrem utavime na tmavy karamel.
Karamel deglazujeme horkou smetanou, naez ho par minut provafime.

Takto pfipraveny karamel prelijeme pfes maslo a nabobtnanou Zelatinu zbavenou vody a promichame ponornym
mixérem.

Pfidame sl, opét promichame.

Nechame zchladnout do druhého dne.
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SLEHANA COKOLADOVA GANACHE
180 g Tatra smetana ke Slehani 31%
16 g invertni cukr

60 g Callebaut ¢okolada 70-30-38

60 g smetany nahfejeme spole¢né s invertnim cukrem a prelijeme pres ¢okoladu.

Vytvofime emulzi ponornym mixérem.
P¥iljeme zbytek studené smetany a znovu promichdme pomoci mixéru.
Ulozime na 12 hodin do lednice a poté vyslehame.

SLEHANA GOLD GANACHE

120 g Callebaut Gold ¢okolada

120 g Tatra smetana ke Slehani 31%
2,5 g zelatina

240 g Tatra smetana ke Slehani 31%

Zelatinu nechame nabobtnat ve studené voda.
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120 g smetany zahfejeme, prelijeme pfes rozpusténou ¢okoladu a Zelatinu zbavenou vody a vytvofime emulzi

ponornym mixérem.

P¥iljeme zbytek studené smetany a znovu ponornym mixérem promichame.
Ulozime na 12 hodin do lednice, poté vySlehame.

DOKONCENI

Pastry kfupinky mix 160 g

Cokoladové dekorace

Na upeceny cheesecake naneseme vrstvu slaného karamelu.

Zatfeme ¢okoladovou Slehanou ganache a nechame ztuhnout.

Zdobime Slehanou Gold ganache (zdobici Spicky BT211, BF315), ¢okoladovymi kfupinkami a €okoladovymi

dekoracemi.
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