Cheesecake japonez (patiserie Takumi)

Ingrédients

* 1479 de lapte integral

* 1479 de cream cheese

* 94g de albu uri (aproximativ 3 albu uri)

* 70g de zah r cristal

* 67g de unt

* 579 de g Ibenu uri (aproximativ 3 g lbenu uri)
® 56g de fin

Préparation

1. Uite o re et care era pe lista mea ,de testat” de foarte mult timp, dar pe care nu am avut niciodat timp s o
incerc!

2. Celebrul cheesecake japonez, mult mai u or decét v rul s u american, cu o textur foarte aerisit i spumoas .

3. Cand am dat peste re eta de la patiseria Takumi in ultimul num r al revistei Fou de pétisserie, m-am apucat in
sfar it, i nu am fost dezam git !

4. Mi-au trebuit céteva incerc ri pentru a ajunge la coacerea pe care o doream in cuptorul meu (totul este
detaliat in re et ) dar rezultatul m-a convins: un tort delicios i foarte u or, perfect in aceast sezon cu céteva

c p uni  Material: Tava pentru cheesecake Timp de preparare: 30 de minute + 1 or minim de coacere + 10
minute de odihn Pentru un tort de 18cm diametru Ingrediente:  de lapte integral de cream cheese de albu uri
(aproximativ 3 albu uri) de zah r cristal de unt de g lbenu uri (aproximativ lbenu uri) defin  Reet:
Tapeta i tava cu hértie de copt.

5. Pe un bain-marie, amesteca i untul i cream cheese-ul fr a dep i 40°C.

6. Adugailaptele, apoi f ina i apoi g lbenu urile.

7. Mixati cu un mixer de imersie, apoi | sa i s se odihneasc timp de 5 minute.
8. Bate i albu urile spum , ad uga i zah rul, bate i inc 4 minute.

9. Amesteca i cele dou preparate cu grij .

10. Dup mai multe incerc ri, am realizat ¢ indica iile date in re eta original nu se potriveau cu cuptorul meu;
aac v dau mai intdi indica iile originale, iar apoi modul meu de a face, voi trebuie s v adapta i la cuptorul
vostru Re et original : Preinc Izi i cuptorul la 200°C.

11. Umple i un vas cu ap cald la 90°C (suficient de mare pentru a putea pune tava), i introduce i-l in cuptor,
sc zand temperatura cuptorului la 180°C.

12. umple i tava cu aluat.
13. Introduce i in cuptor sc zénd temperatura la 165°C pentru 40 de minute de coacere.

14. Apoi, cre te i temperatura la 185°C pentru 10 minute de coacere suplimentar , i in final cre te i temperatura
la 200°C pentru 5 pan la 10 minute (dac cheesecake-ul se rumene te prea mult, il pute i acoperi cu o folie de
aluminiu pentru finalul coacerii).

15. Opri i cuptorul, deschide iua ilsais seodihneasc 5 minute.

16. Re et adaptat : iiat modul meu de a face (cu tehnica anterioar , tortul meu era prea rumen pe deasupra i
se | sa la ie irea din cuptor): preinc Izi i cuptorul la 190°C.

17. Cénd introduce i tortul (ca mai sus, intr-un bain-marie), sc de i temperatura cuptorului la 160°C i coace i
timp de 45 de minute.

18. Sc de i temperatura la 140°C i continua i coacerea timp de 15 minute.



19. Tn final, cre te i temperatura la 190°C pentru 5 minute.

20. Deschide i u a cuptorului i | sa i tortul in untru timp de aproximativ 15 minute.
21. Apoi, scoate i tortul din cuptor i demoula i-.

22.Lsai-ls serceasc complet, apoi bucura i-v !
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