Cheesecake de zmeura fara coacere
9 portii

Ingrediente:

Crusta: un pachet de biscuiti graham, 75 g de unt nesarat topit, 30 g de zahar brun.
Strat de zmeura: 240 g de zmeura proaspata, 2 linguri de zahar, 14 ml de amidon
de porumb.

Umplutura cheesecake: 237 ml de crema de branza la temperatura camerei,

67 g de zahar, 14 ml de extract de vanilie, 170 ml de sméntéana grasa.

Topping de ciocolata: 85 g de ciocolata neagra tocata, 15 g de unt nesarat topit.

Instructiuni:

1. Pulverizati usor tava patrata de 9x9 cu ulei, intindeti 2 hartii de copt incrucisat,
cu capetele lungi atarnand peste marginile tavii.

2. Zdrobiti biscuitii graham ntr-o pudra fina. Puneti zaharul, apoi adaugati untul

si amestecati pana cand toate firimiturile sunt umede.

3. Tasati blatul uniform intr-o tava de 9x9 patrata. Puneti tava in frigider pana
terminati umpluturile.

4. Puneti zmeura, zaharul si amidonul de porumb intr-o oala mica si duceti la
fierbere. Coboréati focul la mediu si gatiti acest amestec timp de aproximativ

2 minute, sau pana cand se ingroasa, amestecand des. Adaugati putina apa daca
pare foarte uscata compozitia si zdrobiti putin zmeura in timp ce amestecati.

Se ia de pe foc si se lasa la racit timp de 15 minute. Tntindet,i zmeura racita peste
crusta si puneti-o Thapoi in frigider.

5. Bateti smantana intr-un castron mic pana devine pufoasa. Intr-un alt vas bateti
crema de branza, cu zahar si vanilie pAnd se omogenizeaza. intindeti peste blatul
de zmeura. Si lasati la racit o ora.

6. Topiti ciocolata cu untul si amestecati paAna se omogenizeaza. Se lasa la racit
timp de 10 minute, apoi se intinde peste crema de branza. Se lasa la frigider cel
putin 2 ore inainte de servire. Servit rece.



