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et Meisterbéickg,

Olz mleéni kruhki s &okolado — jaboléni-
cheesecake narastek

Sadno-sladka jed iz pecice s puhastim cheesecake nadevom in poletnim sadjem

Sestavine

2 pakiranja Olz mle¢nih kruhkov s okolado
1 jedilna Zlica masla

225 g kremnega sira

1/2 skodelice jaboléne kreme

2 jedilni Zlici sladkorja

1,5 skodelice polnomastnega mleka
4 jajca

1 jedilna zli¢ka limonine lupinice

2 Cajni zli¢ki vaniljevega ekstrakta
1-2 jabolka

1 skodelica robid

Cas priprave
50 min

1. Segrevanje pecice
Pecico segrejte na 180 °C (zgornje/spodnje
gretje).

2. Priprava pekaca
Vedji pekac premazite z maslom.

3. Priprava briosk

Olz mlegne kruhke s ¢okolado vzdolzno zareZite,
vendar jih ne prerezite povsem. Z zarezano
stranjo navzgor jih polozite v pripravljen pekac.

4. Priprava nadeva iz kremnega sira

Kremni sir, jabolcno kremo in sladkor z ro¢nim
mesSalnikom zmesajte v gladko, kremasto maso.
V vsako zarezo v kruhku dodajte priblizno 2 jedilni
Zlici nadeva.

5. Priprava jajéno-mle¢ne mesanice

V skledi dobro stepite mleko, jajca, limonino
lupinico in vaniljev ekstrakt. MeSanico
enakomerno prelijte ez kruhke.

6. Oblaganje s sadjem
Po kruhkih razporedite rezine jabolk in robide.

7. Peka

Narastek najprej pokrijte in pecite 30 minut, nato
odstranite pokrivalo in pecite §e 15-20 minut, da
se povrsina lepo zlato zapece.

8. Ohlajanje in postrezba
Pustite, da se rahlo ohladi, in postrezite Se
mla¢no — najboljsi je prav tak!
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