Cheesecake blondie s borovnicama

VRIJEME PRIPREME
@ 30 - 60 min

BROJ PORCIJA
O 6

(e}

Sastojci

170 g maslaca

100 g smedeg Secera

50 g bijelog Secera

1 jaje + 1 bjelanjak

1 Zli¢ica arome vanilije
200 g brasna

Y2 zliCice praska za pecivo

Za nadjev:

100 g krem sira

1 Zumanjak

20 g Secera

Y2 zliGice arome vanilije
50 g borovnica

50 g dZema od borovnica

Skeniraj za prikaz na web stranici

Maslac drzite na sobnoj temperaturi dok nije potpuno mekan. Mozete ga razmeksati i u
mikrovalnoj peénici, samo ga zagrijavajte u manjim intervalima tako da se skroz ne
otopi.PomijeSajte smedi i bijeli Seer pa im dodajte maslac. Mije$ajte pjenjacom par minuta pa
dodajte 1 jaje i 1 bjelanjak, a Zumanjak saduvajte za nadjev.

MijeSajte pjenjac¢om dok ¢itava smjesa nije postala svjetlija i kompaktna. Dodajte aromu
vanilije i dobro promijeSajte.

U brasno dodajte prasak za pecivo te promijesajte ili prosijte. U smjesu s maslacom umijeSajte
brasno, koristeci se Spatulom, dok ne vidite viSe tragove brasna. Smjesu prebacite u peka¢
koji ste oblozili papirom za pecenje. Krem siru dodajte Zumanjak, aromu vanilije i Secer i dobro
promijeSajte. Po vrhu smjese rasporedite krem sir, dZem od borovnice i svjeZze borovnice pa
okomito prodite Spatulom par puta kroz peka¢ tako da se nadjev pomijeSa s donjom smjesom.

Pecite u peénici zagrijanoj na 180°C 35 minuta. Servirajte rashladeno.
Dobar tek!



