Dynovy cheesecake

Ingfredience

kakaové susSenky: 150 g

maslo: 50 g

dyné Hokkaidd: 400 g

syr philadelphia (nebo Lucina apod.): 400 g
vejce: 3 ks

trtinovy cukr: 120 g

kukuri¢ny skrob: 2 PL

Spetka skorice

zakysana smetana

mouckovy cukr

STUPEN ZDRAVOSTI:

Zlata stredni cesta

Dyni zbavenou seminek nakrajime na mensi kostky a uvarime domékka (asi 25 minut). Vodu
slijeme, dyni rozmixujeme na kasi a nechame vychladnout. Susenky rozmixujeme, spojime s
rozehratym maslem a smés upéchujeme na dno formy vylozené pecicim papirem. Do dynové
kase pridame cukr, skrob, skofici,...



Dynovy cheesecake - recept

Dyni zbavenou seminek nakrdjime na mensi kostky a uvarime domékka (asi 25 minut). Vodu slijeme,
dyni rozmixujeme na kasi a nechdme vychladnout. Susenky rozmixujeme, spojime s rozehratym
maslem a smés upéchujeme na dno formy vylozené pecicim papirem.

Do dynové kase pridame cukr, Skrob, skorici, vejce a syr a vSe vySlehame do hladkého krému.
Krémem potreme susenkovy korpus a peceme na 170 °C asi 40. Dvirka trouby jen pootevieme a
nechame takto dynovy cheesecake vychladnout. Nasledné ho jesté nechame zatuhnout v lednici.

Dynovy cheesecake muzeme podavat se zakysanou smetanou smichanou s trochou mouckového
cukru.

Hodnoceni receptu:

Hodnotilo 1 lidi



