Piedmont Cheesecake (Ottolenghi)

Ingrédients

* 2509 findik tozu

® 35g un

* 160g %70 kakao oraninda siyah gikolata, kabaca do ranmi
* 100g badem tozu

® 2259 yumu ami tereya i

* 250g toz eker

* 6 biyik yumurta

¢ 400g ricotta

* 2 cay ka 1 1 vanilya 8zt

* 50g kavrulmu , do ranmi findik

* 100g %70 kakao oraninda siyah gikolata
 40g toz eker

* 40g glikoz urubu

e 70g su

Préparation
1. Bir cheesecake evet, ama herhangi bir cheesecake de il: Otellenghi tarafindan tasarlanan, krem peynir yerine
ricotta, cikolata ve findik esasli " talyan" versiyonu, dolayisiyla onun adi "Piedmont cheesecake".

2. Bu, yapmak kolay, cok lezzetli ve eriyen bir dokuya sahip bir kek ~Kitabinda, bireysel cheesecakeler &neriyor
ama payla mak igin yapmasi gereken tim teknikleri veriyor, benim yapmayi secti im ey, ama a a ida size iki
yapim ydntemi de veriyorum.

3. Tarif, Sweet kitabindan alinmi tir.

4. Ekipman: 22 cm ¢apinda halka Cirpici Malzemeler: Koro findik ve badem tozlarini kullandim: site
genelinde %5 indirim igin ILETAITUNGATEAU kodunu kullanabilirsiniz (ba lantili de il).

5. Norohy vanilya 6ziiti ve Valrhona Guanaja gikolatasini kullandim: site genelinde %20 indirim igin
ILETAITUNGATEAU kodunu kullanabilirsiniz (ba lantili).

6. Ottolenghi, kendi findik tozunu yapiyor; bunun igin, findiklari 180°C'de 10 dakika kavurun, sonra tamamen
so umalarina izin verin ve toz haline gelene kadar kari tirin.

7. Findik tozu, badem tozu, un ve do ranmi (;iko|otqy| kari tirin.
8.  Yumurta aklarini ve sarlarini ayirin.

9. Yumu atlmi tereya ini ekerle krema kivamina gelene kadar ¢irpin, sonra yumurta sarilarini birer birer
ekleyin ve her eklemeden sonra iyice kari tirin.

10. Daha sonra tozlari, ardindan ricotta, tuz ve vanilyay: ekleyin.
11.  Yumurta aklarini kar haline gelene kadar cirpin, ardindan énceki kari ima dikkatlice ekleyin.
12. Hamuru kaliba/kaliplara dskin.

13.  Sonra énceden isitilmi firnda 170°C'de bireysel cheesecakeler igin 35 dakika veya biyik bir
cheesecake igin 1 saat pi irin.

14. Tamamen so umalarina izin verin, ardindan cikarin.

15. Oda sicakli inda yumu ak tereya 1 ekeri ve glikoz urubunu diizenli olarak kari tirarak agik kehribar renk
alana kadar eritin.

16.  Suyla azar azar deglaze yapin ve tamamen homojen bir sivi elde edene kadar ( ekersiz) dij ik ate te

bll’dkln.



17. Vanilyay: ekleyin, 5 dakika dinlendirin ve kari imi do ranmi cikolatanin Gzerine dékin.
18. Bir spatula veya el blenderi ile emiilsiyon olu turun, sonra tereya ini kiip kiip ekleyin, sirekli kari tirarak.
19. Ganaj piriizsiz ve parlak hale geldi inde hazir.

20. Servis zamani geldi inde, ganaji cheesecake'in iizerine dékiin (6nceden hazirladiysaniz birkag saniye
mikrodalgada isitabilirsiniz) ve kavrulmu ve do ranmi findiklarla sisleyin ve ardindan dofiyetle yiyin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



