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En 1yi New York Stili Cheesecake

Krempeynir ve eksi krema ile mikemmel New York Style Cheesecake tarifi. Zengin,

kremsi doku ile en iyi tatli icin adim adim talimatlar.
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HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
o 2 paket biskavi « 3 yemek kasigi misir nisastasi
» 2 bardak seker « 4 yumurta
» 1bardak tuzsuz tereyag « Tyumurta sarisi
« Tcay kasigi tarcin « 2 cay kasigi taze limon suyu
o 1tutam tuz « 2 cay kasigi vanilya 6z0

« 250 g krem peynir 1 bardak krema
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o Firin ve kalibi hazirlayin

Firininizi 175°C (350°F) 1sitin. Su banyosu sirasinda suyun sizmasini dnlemek igin 23 cm'lik springform kalibin alt ve

yanlarini aliminyum folyo ile sarin.

9 Tabani yapin

2 paket graham cracker biskvitini mutfak robotu veya merdane kullanarak ince kirinti haline getirin. Kirintilari 2
yemek kasigi seker, 3 yemek kasigi eritilmis tereyadi ve 1tutam tuz ile bastirildiginda bir arada duracak sekilde

karistirin.

e Kirinti karisimini hazirlanmis springform kalibin tabanina sikica ve esit sekilde bastirin. Hafif altin rengi olana kadar

10 dakika pisirin, sonra c¢ikarin ve tamamen sogumaya birakin.
Firin sicakligini 150°C (300°F) dusurin. Tum dolgu malzemelerini yaklagik 30 dakika oda sicakligina getirin.

Dolguyu yapin

250g krempeyiri btiytk bir kapta elektrikli mikserle dustk hizda hic topak kalmayacak sekilde tamamen purtzsiz ve
kremsi olana kadar yaklasik 3 dakika ¢irpin.

o Kalan 1su bardagi sekeri yavas yavas ekleyin, dustk hizda sadece karisana kadar cirpin. Kase kenarlarini kaziyin.



o 4 yumurtayi teker teker dustk hizda ¢irpin, bir sonrakini eklemeden énce her yumurtanin tamamen karismasini

bekleyin. 1 cay kasigi vanilya ve 2 cay kasigi limon suyu ekleyin, kisaca karistirin.

e 1 su bardagi eksi krema ve 2 cay kasigi limon kabugu rendesi spatula kullanarak nazikce katlayin, sadece karisana
kadar karistirin. Asiri karigtirmayin.

° Birlestirin ve pisirin
Dolguyu sogumus taban Gzerine dokin ve Ustiint duzlestirin. Hava kabarciklarini cikarmak igin kalibi tezgaha

hafifce 2-3 kez vurun.

Springform kalibi btyk bir firin tepsisinin igine yerlestirin. Springform kalibin yanlarinin yarisina kadar gelecek

sekilde firin tepsisine sicak su dokun.
1 saat 40 dakika, kenarlar sertlesene ve merkez hafifce sallandiginda hala hafif titresene kadar pisirin.

Cool gradually

Firini kapatin ve kapiyr hafifce aralik birakin. Catlamayi énlemek icin cheesecake'i firnda 1 saat sogumaya birakin.

Su banyosundan c¢ikarin ve oda sicakliginda yaklasik 2 saat tamamen sodutun. Sertlesene kadar en az 8 saat veya

bir gece boyunca buzdolabinda kapatmadan bekletin.

Serve

© 6 00 O

Cheesecake'i gevsetmek icin kenarlar boyunca ince bir bigak gezdirin, sonra springform halkayi ¢ikarin. Temiz, ihk
bicakla dilimleyin ve soguk servis edin.

Besin Degerleri

485 98 358 358 1g 328 420mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

En iyi lezzet ve doku icin tam yadl, yUksek kaliteli krempeynir kullanin. Dustk yagl versiyonlar daha az kremsi bir

cheesecake ile sonuclanir.

Purtzsiz karisim ve topak olusumunu énlemek icin karistirmadan énce tim malzemeleri oda sicakligina getirin.
Dolgu eklendiginde tabanin islanmasini énlemek icin kabugu énceden pisirin.

Catlama yapabilecek asiri hava almayi 6nlemek icin mtmkun olan en dusuk hizda karistirin.

Su banyosuna yerlestirmeden énce springform kalibinizi aliminyum folyoya sararak suyun iceri sizmasini énleyin.




Pisirme sirasinda firin kapagini agmayin, ctinkt sicaklik degisimleri catlamalara neden olabilir.

Cheesecake'i firini kapatarak ve kapiyi hafifce aralik birakarak yaklasik bir saat icerde birakarak yavas yavas

sogutun.

En iyi doku ve en kolay dilimleme icin servis etmeden 6nce cheesecake'i en az 4 saat veya bir gece boyunca

buzdolabinda dinlendirin.

petitegourmets.com



