Letni cheesecake

Ingredience:

200 g veganskych susenek

100 g kokosového oleje ¢i rostlinného masla (Provamel, AlsanBio)
100 g kesu orechl

270 g bilého sdjového jogurtu

60 ml kokosového mléka

30 g kukufi¢ného ¢i bramborového skrobu

50 g titinového cukru

2 1Zicky vanilkového extraktu (Ci ¢ast cukru nahradte vanilkovym cukrem)
2 lzice citronové stavy

Cerstvé jahody, maliny, boravky, kiwi ¢i jiné ovoce dle chuti

trtinovy cukr

Postup:

Susenky a kokosovy olej rozmixujte v mixéru (nebo susenky dobfe rozdrtte v sacku a poté
vmichejte rozpustény tuk) a s pomoci sklenicky namackejte do nepftilnavé i pecicim papirem
vyloZzené dortové formy. MUiZete smés natlacit jen na spodni ¢ast formy nebo "vylozZit" i
strany dortu. Dejte odpocinout do lednice a troubu predehrejte na 175°C. VSechny ostatni
ingredience mimo ovoce (a k nému pfidruzeného cukru) dejte do mixéru a dobfe rozmixujte
(smés musi byt opravdu hladka, pokud nemate vykonny mixér, doporucuji kesu pred
mixovanim namocit na 4 hodiny do vody). Napli vlijte do korpusu a pecte 35 - 40 minut,
dokud neni cheesecake navrchu pevny. Mezi tim rozvarte ¢ast ovoce s cukrem a propasirujte
ho pres sitko. Po vyndani z trouby nechte kolac¢ chvili pfi pokojové teploté, poté ho prendejte
do lednice a nechte plné vychladnout. Poté vyndejte z formy, ozdobte ¢erstvym ovocem,
prelijte ovocnou omackou a podavejte s extra porci ovocného prelivu.




