PETITE GOURMETS
ITALYAN

Ev yapimi1 Mascarpone Peyniri

Sadece 2 malzeme ile evde mascarpone peyniri yapmayi ¢grenin. Tiramisu ve italyan

tathlari icin mikemmel. Kolay adim adim tarif rehberi.

2h 20min  12h 20min 4 Hard
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
» 2 bardak krema « 1 cay kasigi taze limon suyu

Yapilist

Kremayi Isitin

Place 2 cups of heavy cream in a medium saucepan over medium heat.
Kremayi kavurmayi 6nlemek icin tahta kasikla ara ara karistirarak yavagga 85°C'ye (185°F) isitin, yaklagik 5-8 dakika.

Asidi Ekleyin

Tencerenizi atesten alin ve hemen 1 cay kasigi taze limon suyunu tamamen karisana kadar ¢irpin.

Tencerenizi kisik atese geri dondurtin ve karisim kasigin arkasini kaplayacak kadar koyulasana kadar dizenli olarak

karistirarak 10 dakika hafifce kaynatin.

Karisimi Sogutun

Buz banyosu olusturmak icin blyUk bir kaseyi soguk su ve buz kupleriyle doldurun.

Tencerenin dibinin suya degdiginden emin olarak buz banyosuna yerlestirin ve tamamen soguyuncaya kadar ara
ara karistirin, yaklasik 15-20 dakika.

Mascarpone'yi Siiziin

ince gozenekli bir stizgeci tilbent veya temiz mutfak havlusuyla astirin ve bir kasesinin tizerine yerlestirin.
Sogumus krema karisimini astarlanmis stizgece ddkin ve streg filmle ortan.

Peynir alti suyunun stztlmesi ve mascarpone'nin strulebilir kivama gelmesi icin 8-12 saat bir gece buzdolabinda
bekletin.



@ Bitirin ve Saklayin

Kalan nemi ¢ikarmak icin tllbenti nazikge sikin, ardindan mascarpone'yi saklama igin hava gegirmez bir kaba

aktarin.

Besin Degerleri

207 I.Zg Z.Ig ZZ.Zg 2.Ig 23mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipll(;l ari

(
En iyi sonugclar icin en az %30 yag icerigine sahip agir krema kullanin. Ytksek yag icerigi uygun pihtilasmayi saglar
ve otantik mascarpone'nin imza zengin dokusunu yaratir.
Kremayi yavas ve sabit bir sekilde isitin, kavurmayi énlemek icin. Orta ates kullanin ve islem boyunca esit 1sinmayi
saglamak icin ara ara karigtirin.
Taze limon suyu, siselenmis versiyonlardan daha iyi ¢alisir cinkl nihai tadi etkileyebilecek yapay aromalar olmadan
dogdru asitlik seviyesini saglar.
Buz banyosu adimini atlamayin - hizli sogutma uygun dokuyu elde etmeye yardimci olur ve karisimin kalan
sicakliktan pismeye devam etmesini 6nler.
Suzgecinizi kagit havlu yerine ince ttlbent veya muslin bezle astirin, ¢clinkl kagit havlular parcalanabilir ve
mascarpone'nizde lif birakabilir.
Fazla peynir alti suyunu ¢ikarmak icin ttlbenti nazikge sikin, ancak asiri sikistfirmayin ¢inkt bu nihai Gréint gok
yodun hale getirebilir.
Evde yaptiginiz mascarpone'yi buzdolabinizin en soguk yerinde saklayin ve kontaminasyonu énlemek i¢in her
zaman temiz aletler kullanin.
Mascarpone'niz ¢ok kalin gértintiyorsa, istediginiz kivami elde etmek icin nazikce bir yemek kasigi agir krema
karistirabilirsiniz.
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