Japansk cheesecake (pétisserie Takumi)

Préparation : 30 min ® Cuisson : Th

Ingrédients
* 1479 helmjslk

® 1479 cream cheese

* 949 dggvita (ungefdr 3 dggvitor)
e 70g strosocker

® 67g smor

* 579 dggulor (ungefdr 3 aggulor)
* 56g mjsl

Préparation
1. Har &r ett recept som har sttt p& min "att testa"-lista i véldigt l&ng tid, men som jag aldrig hade tagit mig tid
att proval

2. Den berdmda japanska cheesecaken, mycket léttare &n sin amerikanska kusin, med en mycket luftig och
mousseaktig konsistens.

3. Nér jag stdtte pé receptet fran bageriet Takumi i senaste Fou de pétisserie, bestimde jag mig d@ntligen for att
prova, och jag blev inte besviken!

4. Jag behdvde négra frsk for att f& till den gréddning jag ville ha i min ugn (allt &r detaljerat i receptet) men

resultatet dvertygade mig: en léicker och mycket léitt tarta, perfekt for séisongen med nagra jordgubbar
Utrustning: Cheesecakeform Férberedelse tid: 30 minuter + minst 1 timmes gréiddning + 10 minuters vila Fér en

tarta med 18 cm diameter Ingredienser: helmjslk cream cheese @ggvita (ungefér 3 dggvitor) strésocker smér
dggulor (ungefér 3 dggulor) mjsl Recept: Klé din form med bakpapper.

5. | ett vattenbad, blanda sméret och cream cheese utan att Gverskrida 40°C.

6. Tillsétt mjslken, sedan mislet och darefter ciggulorna.

7. Mixa med en stavmixer, l&t sedan sta i 5 minuter.

8. Vispa dggvitorna till ett fast skum, tillsétt sockret, vispa i ytterligare 4 minuter.
9. Blanda de tv& smetarna forsiktigt.

10. Efter flera forsck insag jag att de angivna instruktionerna i det ursprungliga receptet inte passade min ugn;
jag ger darfor forst de ursprungliga instruktionerna, och sedan mitt sétt att géra, ni fér anpassa er till er ugn
Ursprungligt recept: Frvéirm ugnen till 200°C.

11. Fyll en form med varmt vatten vid 90°C (tillréickligt stor fér att kunna sétta din form i), och sétt in den i ugnen
medan du séinker ugnstemperaturen till 180°C.

12. fyll formen med smeten.
13. Sétt in i ugnen och séink temperaturen till 165°C i 40 minuters gréddning.

14. H3j sedan temperaturen till 185°C fér 10 minuters ytterligare gréddning, och slutligen haj temperaturen fill
200°C i 5 till 10 minuter (om cheesecaken blir fér brun kan du tdcka den med aluminiumfolie under den sista
grdddningen).

15. Sténg av ugnen, dppna dérren lite och lat sté i 5 minuter.

16. Anpassat recept: och hér &r mitt séitt att géra (med den tidigare tekniken blev min térta fér brun pé toppen
och sjénk ihop ndr den togs ut ur ugnen): férvéirm ugnen till 190°C.

17. Nér du sétter in t&rtan (som ovan, i ett vattenbad), séink ugnstemperaturen till 160°C och grédda i 45
minuter.

18. Séink temperaturen till 140°C och fortsétt gréiddningen i 15 minuter.



19. Slutligen, héj temperaturen till 190°C i 5 minuter.
20. Oppna dérren till ugnen och lat tartan sté inne i cirka femton minuter.

21. Ta sedan ut tartan ur ugnen och lossa den frén formen.

22. Lat den svalna helt och njut!
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