Mangovy cheesecake

do sklenicky

Ingredience

Potravina Mnozstvi (g/ml)
Zelatina (v suchém stavu) 5
Vejce celé (syrove) 55
Tvaroh odtuc¢nény prumeér 200
Banan 80
Mango 360
REJ susenky celozrnné liskooriskové klasy 68
Dochucovadla:

vanilka

Postup pripravy

Mango oloupeme a rozmixujeme ha pyré. Susenky nadrtime a smichame

s trochou mangového pyré (cca 80 g). Pripravime si krém. Tvaroh vyslehame
se zloutkem, ochutime vanilkou a pridame rozmixovany banan a mangové
pyré (cca 80 g), muzeme pripadné lehce prisladit. Z bilku si uslehame snih
a opatrne vmichame do krému. Do sklenicek dame nejdrive vrstvu susenek,
poté krém a dame do predehtaté trouby. Pe¢eme pfi 170 "C cca 25-30 minut,
dokud neni krém pevny. Dezert nechame vychladnout a pripravime si
posledni vrstvu z manga. Zbylé mangové pyré (cca 200 g) dame do hrnce

a pridame zelatinu, muzeme pridat i kapku kokosového likéru nebo rumu.
Pomalu zahrivame, aby se zelatina rozpustila. Nechame lehce zchladnhout,
nalijeme na vychladly dezert a nhechame v lednici ztuhnout.
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