)

countrylif:

vegansky,
vegetariansky

Ingredience

200 g pSeni¢nych suSenek
900 g tofu

500 ml séjové smetany

9 1zic agavového sirupu

80 g rostlinného margarinu
250 g jahod

1 ty¢inka morské rasy agar

Stredné obtizné

1.

Vegansky cheesecake

50 minut + namaceni
agaru

Dortova forma

Jak na to?

Ty¢inku mortské rasy agar namocte do % litru vody na 30 minut. Privedte k varu,
michejte a varte, dokud se agar nerozvari. Muzete pridat $tdvu z malin nebo ¢ervené
repy na obarveni. Osladte 3 1zicemi agavového sirupu

. Pripravte si korpus: susenky rozdrtte najemno a smichejte s rozpusténym margarinem.

Hmotu vyhladte na dno formy a utlacte.

. Pripravte si napli: tofu nakrdjejte na kousky, zalijte smetanou, pridejte 6 1zic agavového

sirupu a rozmixujte dohladka. Hmotu nalijte na korpus a pecte 30 minut pri 160 °C.

. Upeceny cheesecake nechte zchladnout. Nakonec jej ozdobte jahodami nebo jinym

ovocem (napt. borGivkami nebo malinami) a zalijte rozpu$ténym agarem.

. Nechte dukladné vychladnout v lednici, nejlépe pres noc.



