Peceni New York cheesecake sa kozijim

krem sirom 1 pacijim jajima

Kora

450 g keksa od spelte s maslacem
100 g Secera u prahu

100 g organskog mleka

100 g margarina s maslacem

1 kasSicica karamel-vanile

Fil

625 g krem sira

225 g kozijeg krem sira

120 g kisele pavlake

400 g Secera u prahu

100 g pSenic¢nog brasna tip 550
4 pacija jaja

1 kaSika agava sirupa

1 limun

20 ml vanila ekstrakta

Premaz
voéni namaz od jagoda
Dekoracija

sveza nana
miks svezeg bobicastog vodéa

Nac¢in pripreme

Kora: U mleko dodati margarin s maslacem i zagrevati dok se ne otopi. Dodati
mleveni keks pomeSan sa Secerom u prahu i karamel-vanilu.

Pripremljenu masu ravnomerno rasporediti u kalup za pecenje, prekrivajuéi dno
i mali deo ivice. ViljuSkom napravti rupice u kori da se ne bi podigla tokom
pecenja.

Ostaviti u zamrzivacu na 3-4 minuta, da se kora stegne. Pec¢i ohladenu koru na
190°C 10 minuta. Ostaviti da se ohladi.

Fil: U posudu staviti krem sir i koziji krem sir, dobro sjediniti. Dodati
rendanu koru limuna i Secer u prahu, meSati dok se ne sjedini. Dodati jaja,
kiselu pavlaku, ekstrakt vanile i agava sirup. Ponovo sve promeSati. Na kraju
umeSati brasno i sve dobro sjediniti. Ostaviti fil u frizider da se ohladi.

Ohladen fil sipati na ohladenu koru.
U veliki pleh sipati vodu, a kalup obloziti aluminijskom folijom sa donje
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strane. Staviti pleh sa vodom i kalupom u rernu i pec¢i na 160°C 60 minuta.

Nakon pecenja, ostaviti kola¢ da se ohladi.
Ohladeni kola¢ premazati voénim namazom od jagoda i posuti svezim vocem.

Dekorisati listovima sveZe nane.



