Coko -mascarpone cheesecake s malinami

=

Katkin syn Leonko nam priniesol do Zivota vela radosti. Je to vesely, Zivotaschopny chlapcek, ktory je
zvedavy a stale skidsa nieco nové. Chuti mu vietko mozné jedlo, ovocie a zelenina, ale podobne ako ja
ajeho rodicia zboZnuje sladké. Ked porho obcas pridem do 3kdlky, pyta sa: ,.Babika, €o si mi priniesla?
Nieco sladké?" Odmalicka je rad v kuchyni, ked' sa pecie — &i uz s Katuskou, alebo so mnou. Velmi rad

kolaciky aj papa.

Tento cheesecake upiekla Katka na jeho tretie narodeniny. Spojila viac receptov a vznikla skvela
dobrota. Samozrejme, Ze v nej nemdze chybat Leonkova oblibena cokolada a vela malin, ktoré z ovocia
miluje hadam najviac a mdze ich jest donekonecna.

gﬂyredteﬂa&-
KORPUS:

125 G MASLOVYCH SUSIENOK
55 G MLETYCH MANDLI
(MANDLOVE] MUKY)

45 G ZMAKNUTEHO MASLA
+ NA VYMASTENIE

PLNKA:

375 G MASCARPONE
375 G SMOTANOVEHO SYRA
(NAPR. PHILADELPHIA)
200 G PRASKOVEHO CUKRU
3 VAICIA
1 PL VANILKOVEHO
EXTRAKTU
150 G HORKE] COKOLADY

375 G CERSTVYCH MALIN
NA OZDOBENIE

TORTOVA FORMA
S PRIEMEROM 22 CM
PAPIER NA PECENIE

Postup:
1. Pripravime korpus: nalamané suSienky v mixéri rozsekame

nadrobno. Mandle za staleho mieSania dozlata opecieme na suchej
panvici na strednom ohni. Zacnu krasne vonat.

2. Mandle zmie3ame so susienkami a priddme maslo. Spracujeme,
aby sa vietko pekne spojilo. Ak je zmes privelmi sypka, pridéme
trochu viac masla, aby sa s nou dobre pracovalo.

3. Boky formy vymastime a spodok vystelieme papierom na pecenie.
Na dno rovnomerne natlacime hrubd vrstvu suSienkovo-mandlovej
hmoty (po bokoch vytvorime okraj vysoky 1 — 2 cm). Dame chladit.

4. Rdru predhrejeme na 140 °C a pripravime plnku: v kuchynskom
robote dohladka spracujeme mascarpone a smotanovy syr. Priddme
cukor, postupne aj vajcia a vanilkovy extrakt. Cokoladu za staleho
mie3ania roztopime vo vodnom kupeli. Odstavime z ohia. Ked
trochu vychladne, vmieSame ju do zmesi s mascarpone — plnka bude
pripominat stracciatellu. Vylejeme ju na korpus.

5. Pec¢ieme hodinu a Stvrt. Napli by mala byt po okrajoch zlata
a uprostred by sa mala jemne chviet. Vyberieme z rdry a chvilu
nechame stat vo forme. Potom odloZime na noc do chladnicky.
Na druhy defi navrch poukladame maliny a méZeme podavat.
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CRokosovy kolac s ribezlovjm dzemom

—

NIV “w

Sucastou mojej profesionalnej kariéry bolo od zaciatku aj radio. Zostalo to tak dodnes. VZdy hovorim,
Ze tam som ziskala skvelé zaklady pre pracu moderatorky. Zacinala som v radiu Twist, kde som preZila
krasne roky a vela som sa naucila. Moderovala som r6znorodé programy — detsky Twistik, Popoludnie,
Zensky magazin, Prévnu poradriu... aj moju milovanua Zivd planétu, program o cestovanti, ktory sa tesil
mimoriadnej oblube a vdaka ktorému som s hostami takpovediac precestovala svet. Rozpravali sme
sa aj o Australii, kam by som velmi chcela ist — ochutnat Cerstvy kokos na plazi. Zatial aspon peciem
lkokosové kolace! Tento je vyborny, relativne jednoduchy a ozvlastfiuje ho ribezlovy dZzem.

gngredtenae g’osta/t:
CESTO: 1. Rdru predhrejeme na 180 °C. Maslo s cukrom vyslahame.
250 G ZMAKNUTEHO MASLA | Postupne pridame Zltky. V inej mise zmie$ame muku, prasok
+ NA VYMASTENIE do peciva, kakao a pridédme k maslovej zmesi aj s mliekom.
150 G PRASKOVEHO CUKRU
6 ZLTKOV 2. Cesto vylejeme na vymasteny plech. Vrch potrieme dZemom
300 G POLOHRUBEJ MUKY — nelakajte sa, natiera sa to trochu tazko.
1 PRASOK DO PECIVA
1 PL KAKAA 3. Z bielkov a cukru Slahame sneh, kym sa cukor nerozpusti.
100 ML MLIEKA Zlahka primiesame kokos a snehom potrieme kolac. PeCieme
RIBEZLOVY DZEM asi 40 mindt.
NA POTRETIE
POLEVA:
6 BIELKOV
200 G KRYSTALOVEHO
CUKRU
200 G STRUHANEHO KOKOSU
VELKY PLECH
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Mbj Zivot by bol urCite menej sladky, ak by neexistovala kava. Veru, som velka kavickarka a moja
norma su tri kavy denne, pri vacSej zatazi aj Styri. Moja slabost je, Ze k nej vZdy potrebujem nieco
sladké — staci aj kusok ¢okolady, pripadne keksik. Dlho som hladala recept na malu sladkost, ktora
je zdravsia a trochu menej kalorickd ako kupované drobnosti. Musim povedat, Ze mandlové keksiky
splfaja vietky moje naroky. St fakt vyborné, vdaka ovsenym vlockam chutia ako celozrnné sugienky,
maslo im zasa dodava lahodnost a chrumkavost. Vyskudsajte ich. Urcite neolutujete!

glzgmdiena'e
na 30 keksikou:

175 G ZMAKNUTEHO MASLA
165 G TRSTINOVEHO CUKRU
1VAICE
45 G MLETYCH MANDLI
1 KL PRASKU DO PECIVA
260 G OVSENYCH VLOCIEK

VELKY PLECH
PAPIER NA PECENIE

Postup:
1. Rdru predhrejeme na 180 °C a plech vystelieme papierom

na pecenie.

2. Maslo, cukor, prasok do peciva a vajce zmieSame v mixéri.
Pridame ovsené vlocky, mandle a ru¢ne vymiesime.

3. LyZicou ukladame na plech malé kdpky cesta. Rukou ich
roztlacime a vyformujeme na okrahle keksiky s priemerom
asi 4 cm tak, aby medzi nimi zostali dost velké medzery.
Keksiky sa totiZ roztecu.

4. Pecieme priblizne 12 mindt.
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