Cheesecake medenjaci

@ > 30 min

O 12komada
([am}

Sastojci

Za nadjev od sira:

« 150 g krem sira
« 50 g Sweet Chef Secera u prahu
. 1 ZliCica ekstrakta vanilije

Za kekse:

. 250 g glatkog brasna

1 ZliCica sode bikarbone

2 Zlicice zaCina za medenjake
Y4 ZliCice soli

150 g K plus maslaca

80 g smedeg Secera

80 g meda

1 K Plus jaje

. 2 ZliCice ekstrakta vanilije

Za uvaljati:

. 50 g bijelog Seéera

Skeniraj za prikaz na web stranici

Pomijesajte omeksali krem sir sa Se¢erom u prahu i vanilijom.
Zlicicom oblikujte 12 kuglica i stavite ih na pripremljeni papir za
pecCenje. Stavite u zamrziva€ na najmanje sat vremena, dok
kuglice ne postanu dovoljno ¢vrste da zadrze oblik.

U jednoj zdjeli pomijesajte bradno, sodu bikarbonu, zacin za
medenjake i sol. U drugoj zdjeli izmiksajte omeksali maslac
dok ne postane kremast, zatim dodajte smedi Seéer pa
miksajte dok smjesa ne postane pjenasta. UmijeSajte med,
zatim jaje i vaniliju. Dodajte suhe sastojke i mijeSajte dok se
sve ne sjedini. Od smjese oblikujte 12 kuglica te ohladite
tijesto u hladnjaku najmanje dva sata.

Zagrijte pecénicu na 180 °C. U plitku zdjelu stavite Secer za
uvaljavanje. Spljostite kuglicu tijesta, stavite u sredinu kuglicu
cheesecake nadjeva i obavijte je tijestom. Lagano oblikujte
kuglu medu dlanovima i uvaljajte je u Secer. Poslozite kugle na
pleh za pe€enje s razmakom jer ¢e se tijekom pecenja keksi
raSiriti. Pecite oko 10 minuta.



