Dvoubarevné mini cheesecaky

Suroviny na korpus:
200 g vlocek

110 g masla

20 g kakaa

20 g libovolnych orechu (ja

pouzila mandle)

Suroviny na svétlou

smetanovou vrstvu:

500 g ricotty

180 g zakysané smetany

125 g krémového syru

2 vejce

3 1Zice vanilkového pudin-
kového prasku

vanilka

6 1Zic medu nebo jiného
sladidla

Suroviny na tmavou

smetanovou vrstvu:

5 1Zic svétlé smetanové
vrstvy

2 1Zice kakaa

2 1Zice vody

Postup:

Troubu predehrejeme na 180 °C.

Vlocky rozmixujeme s ofechy, pfidame k nim kakao a rozpuste-

né maslo a vse dobre promichame.

Do muffinové formy namackame korpus a peceme na 180 °C

cca 10 minut.

Zatimco se korpusy pecou, z uvedenych surovin vymichdme
svétlou smetanovou hmotu.

Z hotové smetanové casti odebereme 5 1Zic do jiné misky a pri-

ddme k nim kakao a vodu. Vymichdme ridsi tmavou hmotu.

Na upecené korpusy naneseme do %: svetlou vrstvu. Na kazdy
cheesecake pak pridame 1 1zici tmavé hmoty a Spejli vytvorime

mramorovy vzor.
Peceme cca 30 minut na 160 °C.

Upecené cheesecaky nechdme ve formé vychladnout, poté na

formu polozime prkénko a pomoci néj opatrné vyklopime.

Nakonec nechdme zatuhnout v lednici.

Pfiprava: 15-20 minut

na 6-8ks
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