ZUSTO

Cheesecake fructul
pasiunii (fara coacere)

TIMP DE PREPARARE:
40 min preparare + 1h 30 min odihna

PORTII: 12 portii
NIVEL: mediu

INGREDIENTE (pentru 12 portii)

Baza

» 175 g speculoos (fara gluten)
+ 70 g margarina

* 125 g unt

Cheesecake

* 500 g crema de branza continut scazut de grasime
* 200 ml crema simpla

* 100 g Zusto

* 3 buc fructul pasiunii

» 2 buc Agar-Agar (2 g / pachet)

Topping

* 6 buc fructul pasiunii

* 1 portocala (suc)

* 1 buc Agar-Agar (2 g)

METODA DE PREPARARE

Pentru baza

1. Ungeti tava arcuita cu margarina. Taiati hartia de copt la dimensiune (1 bucata
rotunda pentru baza) si 1 fasie lunga pentru partile ridicate. Lipiti-le pe partile laterale
si pe baza.

2. Sfaramati fursecurile speculoos intr-un tocator si puneti-le intr-un bol.

3. Topiti margarina la o putere mica in cuptorul cu microunde si turnati margarina
topita peste firimiturile de prajituri speculoos. Se amesteca totul cu o lingura de lemn.
4. Puneti totul in tava si apasati ferm. Se lasa la frigider in timp ce faceti umplutura.
Pentru cheesecake

1. Treceti sucul celor 3 fructe ale pasiunii printr-o sitd pentru a indeparta toate
semintele.

2. Puneti toate ingredientele (inclusiv sucul de fructul pasiunii) intr-un bol si
amestecati. Turnati totul intr-o cratita si incalziti.

Pofta buna!

https://zusto.ro/cheesecake-fructul-pasiunii/




ZUSTO

METODA DE PREPARARE (continuare)

3. Adaugati Agar-Agar si amestecati cu un tel in timp ce aduceti amestecul la
fierbere. Se lasa sa fiarba minim 2 minute.

4. Lasati amestecul sa se raceasca putin.

5. Scoateti tava din frigider si turnati amestecul peste baza de speculoos. Puneti-I
inapoi la frigider pentru cel putin 1 ora.

Pentru topping

1. Turnati sucul (+ seminte) celor 6 fructe ale pasiunii intr-o cratita. Stoarceti
portocala, apoi adaugati atat portocala, céat si sucul ei stors la fructele pasiunii.

2. Adaugati Agar-Agar si lasati sucul sa fiarba cel putin 2 minute. Scoateti de pe
aragaz si lasati sa se raceasca (nu prea mult fiindca se poate intari). Asigurati-va ca
sucul nu mai este fierbinte. A

3. Scoateti cheesecake-ul din frigider si turnati zeama peste el. Intindeti rapid cu
dosul unei linguri sau al unei spatule.

4. Puneti-l inapoi la frigider pentru cel putin 30 de minute.

Pofta buna!

https://zusto.ro/cheesecake-fructul-pasiunii/



