Cheesecake od Cokolade i Marakuje Bez Peéenja

Autor:Tereza Alabanda,The Pastry Maestra
Vrijeme pripreme : 40 minuta

Vrijeme pecenja : 0 minuta

Spremno za 40 minuta plus hladenje
Razina : Napredna

Sastojci:

Podloga:

« Cokoladni keksi, mljeveni 100g

« Maslac, otopljeni 50g

Mousse od krem sira 1 ¢okolade:

o Krema sir 150g

« Mlijeko 40g

« Seéer 55¢

« Vanilija u prahu

« Zelatina 3g (1.5 listi¢)
o Tamna cokolada 115g

« Slatko vrhnje 35% 115g

Mousse od krem sira i marakuje:

o Krem sir 160g

« Pire od marakuje 85¢g

« Seéer 55¢

« Zelatina 3g (1.5 listi¢)

« Slatko vrhnje 35% 160g



Glazura od marakuje:

« Pire od marakuje 70g
« Voda 30g
« Seéer 45g
« Zelatina 3g (1.5 listi¢)

Directions

1. Da biste napravili hrskavi sloj stavite samljevene ¢okoladne kekse u zdjelu i
dodajte im otopljeni maslac. Mijesajte silikonskom Spatulom da se sjedini.
Prozirnom folijom omotajte kalup promjera 16cm i visine 5cm i oblozite ga
acetatnom trakom. Prebacite smjesu u kalup i utisnite je straznjom stranom zlice.
Sve stavite u hladnjak da se ohladi.

2. Da biste napravili mousse od tamne c¢okolade i krem sira natopite Zelatinu u
hladnoj vodi. Cim Zelatina omek$a, iscijedite je. Stavite krem sir u zdjelu i
mijeSajte ga silikonskom Spatulom dok ne postane gladak. Ulijte mlijeko u zdjelu i
dodajte mu Secer i vaniliju, te mijeSajte pjenjacom da se sjedini. Zagrijte
mjesavinu u mikrovalnoj pe¢nici. U vruée mlijeko dodajte Zelatinu i mijesajte dok
se ne rastopi. Ulijte mjeSavinu u krem sir i mijeSajte pjenjacom da se sjedini.
Dodajte rastopljenu tamnu ¢okoladu u mjesavinu i mijesajte temeljito pjenjacom.
Tucite vrhnje u samostoje¢em mikseru s nastavkom u obliku pjenjac¢e dok ne bude
meko tuc¢eno. Dodajte tuéeno vrhnje u mjesavinu krem sira. Mijesajte silikonskom
Spatulom dok se smjesa ne ujednaci. Ulijte mjeSavinu u kalup. Protresite kalup da
se mousse jednoliko razlije. Zagladite vrh malom Spatulom i sve stavite u
zamrzivac da se posve stisne.

3. Da biste napravili mousse od krem sira i marakuje natopite Zelatinu u hladnoj
vodi. Cim Zelatina omeksa, iscijedite je. Stavite krem sir u zdjelu i mijesajte ga
Spatulom dok ne omeksa. Ulijte pire od marakuje u zdjelu. Dodajte Secer i
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natopljenu zZelatinu u vruéi pire i mijeSajte dok se ne rastopi. Ulijte toplu
mjesavinu u krem sir i mijesajte pjenjacom dok se smjesa ne ujednaci. Tucite
vrhnje u samostoje¢em mikseru s nastavkom u obliku pjenjace dok ne bude meko
tuceno. Ulijte mlaku mjeSavinu marakuje u tuceno vrhnje. MijeSajte pjenjacom
dok se ne ujednaci. Ulijte mousse od krem sira i marakuje preko zamrznutog
moussea od krem sira i ¢okolade dok ne napunite kalup gotovo do vrha. Protresite
kalup da se mousse jednoliko razlije. Zagladite vrh malom $patulom i sve stavite u
zamrzivac da se posve stisne.

. Da biste napravili glazuru od marakuje natopite zelatinu u hladnoj vodi. Cim
zelatina omeksa, iscijedite je. Stavite pire od marakuje u vrc. Dodajte vodu, Secer i
glukozni sirup, te mijeSajte temeljito pjenjacom. Zagrijte smjesu u mikrovalnoj
pecnici. Dodajte mu natopljenu Zelatinu u vruéi pire i mijeSajte dok se ne rastopi.
Ostavit ¢u ovu mjeSavinu da se malo prohladi.

. Prelijte mlaku glazuru preko moussea od marakuje i krem sira. Vratite sve u
zamrzivac dok se ne stisne.

. Vas kolac se stisnuo. Ukrasite ga otopljenom ¢okoladom, marakujom i za dodatni
sjaj, svjetlucavim srebrnim perlicama.

. Evo ga, vas slasni cheesecake od c¢okolade i marakuje bez peéenja je gotov! U slast!
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