Japdn sajttorta (Takumi péksitemény)

Ingrédients

® 18 cm &tmér | tortdhoz

* 1479 teljes tej

* 1479 krémsait

* 94g tojasfehérje (kb. 3 tojasfehérje)
® 70g kristalycukor

® 679 vaj

* 579 tojassargdja (kb. 3 tojdssdrgdija)
* 569 liszt

Préparation

1. ime egy recept, ami mér régéta szerepelt a ,kiprébalandé” listémon, de sosem volt id m kiprébdlnil
2. A hires japdn cheesecake, ami sokkal kdnnyebb, mint amerikai rokona, nagyon légies és habos dllaggal.

3. Amikor rétaléltam a Takumi cukrészda receptiére a legutébbi Fou de pétisserie szamdban, végre belevagtam,
és nem csalédtam!

4. Néhany prébdlkozasra volt szikségem, hogy elériem a kivant siitési h mérsékletet a sit mben (minden részlet
a receptben taldlhaté), de az eredmény meggy zétt: egy izletes és nagyon kénny torta, tokéletes ebben az

id szakban néhény eperrel Eszkszok: Cheesecake forma El készitési id : 30 perc + minimum 1 éra siités + 10
perc pihenés 18 cm atmér | tortdhoz Hozzdvaldk: teljes tej krémsait tojasfehérje (kb.

5. 3 tojasfehérje) kristélycukor vaj tojdssargdia (kb.

6. 3 tojéssdrgdja) liszt Recept: Béleljisk ki a format siit papirral.

7. Vizg z felett keverjik 6ssze a vajat és a krémsaitot, ne 1épjik t6l a 40°C-ot.
8.  Adjuk hozzd a tejet, majd a lisztet és végil a tojdssdrgdjat.

9. Turmixoljuk botmixerrel, majd hagyjuk pihenni 5 percig.

10. Verjik fel a tojasfehériét, adjuk hozzda a cukrot, és verjik tovabb 4 percig.
11.  Ovatosan keverjik 6ssze a két elkészitett masszét.

12.  Miutén tdbb prébdalkozdést végeztem, rajsttem, hogy az eredeti receptben megadott utasitédsok nem feleltek
meg a sit mnek; ezért el szér az eredeti utasitasokat adom meg, majd az én médszeremet, ndknek kell
alkalmazkodniuk a siit jikhéz Eredeti recept: Melegitsiik el a sit t 200°C-ra.

13. Toltstink meg egy télat 90°C-os forré vizzel (elég nagy ahhoz, hogy beleférien a forma), és tegyiik be a
sit be, mikdzben csokkentijik a sit h mérsékletét 180°C-ra.

14. Toltsik meg a format a tésztéval.
15. Sissik 165°C-on 40 percig.

16. Ezutan emeljik a h mérsékletet 185°C-ra tovdbbi 10 perc sitéshez, végil emeljik a h mérsékletet 200°C-ra
5-10 percre (ha a cheesecake ol barnul, letakarhatjuk egy aluféliaval a siités végén).

17. Kapcsoljuk ki a siit t, nyissuk ki az ajtét, és hagyjuk pihenni 5 percig.

18. Alkalmazott recept: és ime az én médszerem (a kordbbi technikéaval a tortém tdl barnult a tetején és
Ssszeesett a sit b | valé kivételkor): melegitsik el a sttt 190°C-ra.

19. Amikor betesszik a tortét (mint fent, vizg zben), csdkkentsik a siit h mérsékletét 160°C-ra, és siissik 45
percig.

20. Csokkentsitk a h mérsékletet 140°C-ra, és folytassuk a siitést tovébbi 15 percig.

21. Végiil emeljik a h mérsékletet 190°C-ra 5 percre.



22. Nyissuk ki a st ajtajét, és hagyjuk a tortét benne korilbeliil tizenst percig.
23. Ezutdn vegyik ki a tortat a sit b I, és forditsuk ki.
24. Hagyjuk teljesen kih Ini, majd élvezzijk!
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