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Cheesecake fara coacere cu
mascarpone

Steps: 6 Difficulty Grad:

Ingredients Portions

250 g mascarpone 250 g ricotta

300 g fursecuri cu unt 200 g afine

200 g zmeura 180 g zahar pudra
150 g unt

Instructions

Cele mai bune ingrediente pentru aceasta reteta de cheesecake fara coacere cu mascarpone se
gasesc la Selgros. Descarca aplicatia Selgros, fa o lista de cumparaturi si vino sa le ridici din locul unde
toti profesionistii si iubitorii de gastronomie isi fac cumparaturile.

Pasul 1. Zdrobeste fursecurile, amesteca-le cu untul topit si pune totul intr-o tava cu baza detasabila,
pe care in prealabil ai captusit-o cu hartie de copt. Da tava pentru 30 de minute la frigider.

Pasul 2. intr-un bol, mixeaza ricotta, mascarpone si 130 de grame de zahar pudra.

Pasul 3. Scoate tava din frigider, pune crema de branza peste biscuiti, apoi da din nou tava la rece,
pentru doua ore.

Pasul 4. Spala fructele, lasa deoparte o mana din ele, pentru decor, iar pe celelalte pune-le intr-o
cratita cu zaharul ramas si fierbe totul timp de 5 minute.

Pasul 5. Lasa sosul de fructe la racit, dupa care toarna-|l peste prajitura.

Pasul 6. Lasa tava la frigider pentru cateva ore inainte de a o servi, decorata cu fructele ramase.
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