JERNEJ KITCHEN
NAJBOLJSI JAGODNI CHEESECAKE (SIROVA TORTA)

Najboljsi jagodni cheesecake ali sirova torta z jagodami je preprost recept za fantasticno sladico, ki jo
oboZujejo otroci in odrasli.

ZA 8  KOSOV
PRIPRAVA: 15  MINUT
PECENJE: 70  MINUT
CAS SKUPAJ: 85  MINUT

PODLAGA

100 g slanih prestic
50 g sladkorja

60 g stopljenega masla

KREMA

450 g kremnega sira (npr.
Philadelphia)

225 g mascarpone sira

1 ¢ajna Zlicka sveze nastrgane
limonine lupinice

1 ¢ajna zlicka limoninega soka
1 ¢ajna Zlicka vanilijeve paste
150 g sladkorja

3 jajca

PRELIV

450 g jagod
80 g sladkorja
2 Zlici limoninega soka

3 Zlice vode

1/2 Zlicke sveze nastrgane limonine

lupinice

1/2 zlicke vanilijeve paste

PODLAGA IZ PRESTIC

Najprej pripravimo podlago iz prestic in pecico segrejemo na
200 °C. V meSalniku ali blenderju prestice zmeljemo, da
dobimo teksturo drobno mletih oresckov. Prestavimo v vecjo
skledo in dodamo sladkor ter stopljeno maslo. PremeSamo, da
se sestavine povezejo. Podlago razporedimo po dnu okroglega
pekaca premera 20 cm in tesno pritisnemo ob dno. Postavimo v
predhodno segreto pecico in pecemo 8 - 10 minut pri 200 °C,
oziroma dokler ni podlaga pecena in zlate barve. Postavimo na
stran, da se podlaga ohladi na sobno temperaturo.

NASVET

KREMA

V vecjo skledo damo kremni sir in mascarpone. Z elektricnim
mesalnikom dobro stepemo, da dobimo kremasto mesSanico.
Dodamo limonino lupinico, limonin sok, vanilijevo pasto in
sladkor. Na hitro premesamo, nato dodamo jajca in Se enkrat
na hitro dobro premesamo, da se jajca popolnoma vmesajo v
zmes. Ne mesamo predolgo, saj zmes ne sme biti penasta in
prerahla, mora pa biti gladka in povezana.

NASVET

PECENJE
Kremo vlijemo Cez peceno podlago iz prestic. Model postavimo
na vecji pekac in postavimo v pecico, na srednjo resetko, kjer



1 Zlica gustina (jedilnega Skroba)

TOOLS AND EQUIPEMENT

mesalnik ali blender
skleda

elektri¢ni mesalnik
model za torte (20 cm)
vecji pekac

kozica

pecemo 60 - 70 minut pri 150 stopinj ali 135 stopinj
(ventilator). Cheesecake je pecen, ko je ob robovih ¢vrst, na
sredini pa Se vedno mehek in se sredica rahlo trese, ko
premaknemo pekac. Pecen cheesecake vzamemo iz pecice in
ohladimo na sobno temperaturo, nato pa postavimo v hladilnik
za vsaj 3 - 4 ure, ali cez noc.

JAGODNI PRELIV

Polovico jagod narezemo na manjse kose. Te damo v kozico.
Dodamo sladkor, limonin sok, vodo, limonino lupinico,
vanilijevo pasto in gustin. Postavimo na zmeren, srednji ogen;.
Poc¢akamo da zavre, nato pri rahlem vretju kuhamo 8 - 10
minut, oziroma tako dolgo, da se jagode zmehcajo, omaka pa
zgosti. Dodamo preostale jagode, narezane na polovico.
Premesamo in kuhamo Se minuto, da se jagode pregrejejo.
Odstavimo z ognja, ohladimo na sobno temperaturo in
postavimo v hladilnik za 1 - 2 uri, oziroma ¢ez noc.

POSTREZEMO
Cheesecake postavimo na sobno temperaturo za 10 minut, nato
razrezemo na osem kosov. Postrezemo z jagodnim prelivom.
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