Cheesecake (copt)

Dificultate mediu

Timp de preparare 15 min.
Timp total 7h 20 min.
Marime portie 12 felii
Ingrediente

Baza

e 120 g unt, taiat cuburi, plus pentru uns forma
« 250 g biscuiti simpli

sau 250 g biscuiti digestivi
o 30 g zahar brun

Umplutura

750 g branza crema

120 g frisca lichida, min. 30% grasime
220 g zahar extrafin

1 % lingurita zahar vanilat facut in casa
sau 1 lingurita extract natural de vanilie
e 3o0ua

o 1 gélbenus

Valori nutritive per 1 felie
Calorii 3263 kJ / 780 kcal
Proteine 16 g
Carbohidrati 59 g
Grasimi 53 g

Fibre 1 g



Preparare

Baza

1. Ungeti bine cu unt fundul si marginile unei forme cu fund detasabil (@ 20
cm).

2. Puneti untul in bol si topiti 2 min./100°C/viteza 1.

3. Adaugati biscuitii si zaharul si zdrobiti 10 sec./viteza 7.

4. Repartizati amestecul pe fundul formei cu fund detasabil. Cu ajutorul unei
linguri sau cu mainile, presati amestecul pentru a obtine un strat compact si
uniform. Puneti tava in frigider timp de 30 minute.

5. Preincalziti cuptorul la 220°C si spalati bolul.

Umplutura

1. Puneti branza crema, frisca, zaharul si zaharul vanilat in bolul de mixare si
mixati 20 sec./viteza 4.

2. Adaugati ouale si galbenusul si amestecati 20 sec./viteza 4. Turnati
compozitia peste baza crocanta.

3. Puneti forma intr-o tava de copt, pe sina de jos a cuptorului timp de 10
minute (220°C). Reduceti temperatura la 150°C si mai coaceti 45-50 minute
sau pana cand compozitia se intareste aproape complet. Lasati prajitura in
cuptorul stins, cu usa intredeschisa, timp de o ora. Lasati-o sa se raceasca
la temperatura camerei, apoi acoperiti-o si puneti-o in frigider timp de
minimum 4 ore inainte de a o taia felii si a servi.

Obiecte utile

forma cu fundul detasabil (@ 20 cm), frigider, cuptor, tava de copt

Recomandari & Sfaturi utile

- Lasand prajitura in cuptorul stins, cu usa intredeschisa, evitati ca suprafata
ei sa crape. Daca, totusi, apar crapaturi, le puteti masca fie pudrand prajitura
cu zahar, fie decorand-o cu frisca batuta, cu sos caramel, sos de ciocolata
sau coulis de fructe.

- Cheesecake cu lamaie sau limeta: in etapa 6, adaugati coaja rasa si zeama
de la 2 limete sau lamai mici. Decorati prajitura cu coaja sau bucati de
lamaie ori limeta.

- Cheesecake cu zmeura: dupa etapa 7, spalati bolul. Puneti 150 g zmeura in
bol si mixati 30 sec./viteza 10. Strecurati piureul printr-o sita fing, in bol.
Puneti 2 linguri de zahar in piureul de zmeura si apoi adaugati-l in
compozitia necoapta de cheesecake, cu o lingurita. Faceti vartejuri de sos in
compozitie, folosind o scobitoare sau un betisor pentru frigarui. Coaceti
conform instructiunilor.



