Japon cheesecake'i (Takumi pastanesi)

Préparation : 30 min ® Cuisson : Th

Ingrédients

* 18 cm capinda bir kek igin

* 147g tam ya | sit

* 1479 krem peynir

* 94g yumurta beyazi (yakla itk 3 beyaz)
e 70g toz eker

® 679 tereya i

* 579 yumurta sarisi (yakla 1k 3 sari)

® 56g un

Préparation

1. te uzun zamandir "denenecekler" listemde olan ama bir tirli denemeye firsat bulamadi 1m bir tarif!
2. Unli Japon cheesecake, Amerikan kuzenine gére cok daha hafif, cok havadar ve képikli bir dokuya sahip.

3. En son Fou de pétisserie'de Takumi pastanesinin tarifine rastladi imda sonunda kollari sivadim ve hayal
kirikli ina u ramadim!

4. Finnimda istedi im pi irme derecesine ula mak icin birkag deneme yapmam gerekti (her ey tarifte
detaylandirilmi ) ama sonug beni ikna etti: Bu hafif kek, mevsim itibariyla birkag cilekle miskemmel gidiyor
Malzemeler: Cheesecake kalibi Hazirlik siiresi: 30 dakika + minimum 1 saat pi irme + 10 dakika dinlenme 18
cm capinda bir kek icin Malzemeler:  tam ya |i siit  krem peynir yumurta beyazi (yakla ik 3 beyaz) toz eker
tereya 1 yumurta sarisi (yakla ik 3 sart) un Tarif:  Kalibinizi ya li ka 1t ile kaplayin.

5. Benmari usuli, tereya 1 ve krem peyniri 40°C'yi gegmeden kari tirin.

6. Siti ekleyin, ardindan unu ve sonrasinda yumurta sarilarini ekleyin.

7. El blender ile kari tirin, ardindan 5 dakika dinlendirin.

8. Yumurta beyoz|or|n| kar haline getirin, ekeri e|<|eyin, 4 dakika daha cirpin.
9. ki kart imi nazikee birle tirin.

10.  Birgok denemenin ardindan, orijinal tarifteki talimatlarin firnima uymadi ini fark ettim; bu yiizden énce
orijinal talimatlari, ardindan kendi ydntemimi size veriyorum, firininiza gére uyarlayin Orijinal Tarif: Firini
200°C'ye 6nceden isitin.

11. Sicak suyla dolu bir kabi (kalibinizi icine koyabilecek kadar biyik) isitin ve firina koyarak firmin sicakli ini
180°C'ye di trin.

12. Kalibi kari imla doldurun.

13. Firina verin ve sicakli 1 165°C'ye di irerek 40 dakika pi irin.

14. Ardindan, sicakli 1 185°C'ye yiikseltin ve 10 dakika daha pi irin, sonunda sicakli 1 200°C'ye yiikseltin ve 5-
10 dakika pi irin (cheesecake fazla kizarirsa, pi irmeyi sonlandirmak igin Gizerine aliminyum folyo &rtiin).

15. Firni kapatin, kapa ini aralayin ve 5 dakika dinlendirin.

16. Uyarlanmi Tarif:  te benim ydntemim (6nceki teknikle, kekim Ustte fazla kararmi ti ve firindan ¢iktiktan sonra
cokiyordu): firini 190°C'ye nceden 1sitin.

17. Keki firina verdi inizde (benmari iginde oldu u gibi), firinin sicakli in1 160°C'ye dij iiriin ve 45 dakika pi irin.
18. Sicakli 1 140°C'ye di iriin ve 15 dakika daha pi irmeye devam edin.

19. Son olarak, sicakli 1 190°C'ye yiikseltin ve 5 dakika pi irin.

20. Firinin kapa ini aralayin ve keki yakla 1k on be dakika iginde birakin.



21. Sonra keki firindan cikarin ve kaliptan cikarin.

22. Tamamen so umaya birakin ve dfiyetle yiyin!
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