Moje pyszne, latwe 1 sprawdzone przepisy :-)

Serriikjapor’\ski—bajecznie lekki, piankowy, puszysty-najlepszy :) Japanese
cheesecake

Witam Kochani

dzis przychodze do Was z rewelacyjnym przepisem na jeden z najlepszych sernikéw jaki jadtam :)
Mowa o serniku japonskim znanym w swiecie pod nazwa Japanese cheesecake.
Charakteryzuje on sie niezwykle lekka, wrecz piankowa konsystencja. Jest puszysty i rozptywa sie w ustach.

Gdzies spotkatam sie ze stwierdzeniem, iz jest to "biszkopt wsréd sernikéw" i z catg stanowczoscia zgadzam
sie z tym.

Przygotowanie sernika jest dosc¢ proste, ale trzeba trzyma¢ sie doktadnie przepisu. Piecze sie go w kapieli
wodnej, co zapewnia mu powolne rosniecie i wspaniata konsystencje.
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Zapraszam i gorgco polecam bo warto :) Ten sernik Was zachwyci :)
SKLADNIKI
*przepis na tortownice o srednicy 18cm

-200g kremowego serka smietankowego typu philadelphia (ja uzytam Wielun)
-150ml mleka

-30g masta

-4 jajka

-80g cukru

-70g maki pszennej tortowej

-1 tyzka maki ziemniaczanej

-sok z potowy cytryny

WAZNE
Wszystkie sktadniki muszg by¢ w temperaturze pokojowej

200g serka kremowego dajemy do mkrofali na 30s
i mieszamy trzepaczka na gtadkg mase. Dodajemy mleko i mieszamy.

(jesli nie macie mikrofali do garnka nalezy dac¢ serek i mleko i chwile delikatnie podgrzewa¢ na malym ogniu)

Nastepnie dodajemy roztopione masto i wszystko mieszamy trzepaczka.
Dodajemy po jednym zéitku (biatka odktadamy na chwile do lodéwki)

Po dodaniu jednego zétyka wszystko mieszamy, dodajemy kolejne i znéw mieszamy.
Nastepnie dodajemy przesiang make pszenng oraz ziemniaczang-mieszamy.
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Nastepnie powstata mase przecieramy przez sitko by nie byto grudek.

Do powstatej masy dodajemy sok z cytryny i mieszamy.

W osobnej misce ubijamy (mikserem) schtodzone 4 biatka dodajgc 80g cukru w trzech partiach, nie wszystko
na raz.
Ma nam powstaé¢ sztywna masa.
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Tortownice o srednicy 18cm dokladnie zabezpieczamy folig aluminiowa, poniewaz bedziemy do potowy jej
wysokosci zanurza¢ w goracej wodzie.

Wyktadamy papierem do pieczenia jej dno, oraz boki ale z okoto 5 cm kotnierzem.

Mase wlewamy do tortownicy.

Zabezpieczong folig aluminiowg tortownice dajemy do naczynia lub blaszki i wlewamy do tego naczynia
ugotowana, wrzacg wode. Do polowy wysokosci tortownicy.

Catos¢ wktadamy do nagrzanego do 160 stopni piekarnika i pieczemy okoto 90 minut. Pod koniec mozna na
chwilke zwiekszy¢ temp do 170 stopni.


https://3.bp.blogspot.com/-x5eRvv9kOTo/WqFOk6eBwfI/AAAAAAAAS2A/VeQipT-2wBYDqOs7SDc3NgwDO8jlC0aRQCEwYBhgL/s1600/IMG_4142.JPG
https://3.bp.blogspot.com/-lGoa1ioVzgQ/WqFOkkzUraI/AAAAAAAAS18/f-5veF98iKApa1FSzQ9-yKVL5VPHwy9ugCEwYBhgL/s1600/IMG_4143.JPG
https://3.bp.blogspot.com/-bvVsX8XB4R4/WqFOqfaKFQI/AAAAAAAAS04/sHuqRaewsS0XSi0-13FjQEHZqGbtV-NsgCEwYBhgL/s1600/IMG_4146.JPG
https://4.bp.blogspot.com/-7uc5p_vMaHk/WqFOvrRYS8I/AAAAAAAAS2A/9X9W_1rIpD88uWr7CUru91gnAve4cBDPgCEwYBhgL/s1600/IMG_4148.JPG

Po wylaczeniu piekarnika sernik zostawiamy w nim na okoto 20 minut.
Potem wyciggamy go, wylewamy wode, i wyciggamy sernik delikatnie z tortownicy i zostawiamy do
ostygniecia.

Minimalnie opadnie, co jest normalne, ale i tak pozostanie wysoki i niezwykle puszysty i piankowy.
Ostudzony sernik posypujemy cukrem pudrem i wstawiamy do lodéwki.
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Polecam goraco jest rewelacyjny.

Smacznego :)
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Sernik japonski-bajecznie lek...
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cudnie urdst, robie teraz taki sam :)

Odpowiedz

Odpowiedzi

Katarzyna M 9 marca 2018 12:12

zycze powodzenia :) | oczywiscie smacznego :)

. Anonimowy 9 marca 2018 16:05

jakie maslo dokladnie dalas?czy moze byc kasia do pieczenia?

Katarzyna M 9 marca 2018 16:14

Absolutnie nie margaryna. Musi by¢ masto 82%

. Anonimowy 9 marca 2018 16:49

ok dziekuje a czy ma byc to maslo niesolone?

Odpowiedz

Anonimowy 12 marca 2018 14:33
Wyglada cudownie!!! Czy rozpuszczone masto ma by¢ ciepte czy ostudzone?
Odpowiedz

Odpowiedzi

Katarzyna M 12 marca 2018 16:39

lekko ciepte

Odpowiedz

I Kazik45 12 marca 2018 16:25
Przepis przypadt mijej Lepszej Potowie do gustu, "poleciata" do sklepu :-)
Odpowiedz

Anonimowy 13 marca 2018 11:49
to jest predzej ciasto sernikowe,niz sernik :D
Odpowiedz

Odpowiedzi

Katarzyna M 13 marca 2018 13:57

Radze sie najpierw doksztatci¢ z kuchni swiatowej i dopiero dawaé ocene...albo chociaz zrobi¢, sprobowac i
dopiero pisac :)

Odpowiedz
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Anonimowy 13 marca 2018 14:48

Witam
Nigdy nie pieklam sernika, czy tego typu ciasto pieczemy z termoobiegiem czy bez, grzanie od dotu, czy Géra dot? Moze
dla kogos to oczywiste ale ja dopiero sie ucze, a chciatabym zabtysnag¢ na swieta przed rodzing

Odpowiedz

Odpowiedzi

Anonimowy 21 marca 2018 22:43

Kochana, kazde ciasto piecz gora-ddt, jest pewniejszy efekt. Ja probowalam na termoobiegu i zawsze mi sie
przypalil a nie upiekl.

Odpowiedz

Katarzyna M 13 marca 2018 15:08

Witam. Zawsze goéra-dét. Swojg drogg polecam tez fatwiejszy i réwnie pyszny sernik krolewski, ktory zawsze sie udaje
http://smaki-katriny.blogspot.com/2017/10/sernik-krolewski-najlepszy.html
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Anonimowy 13 marca 2018 17:57

Faktycznie wydaje sie tatwiejszy i rownie okazaty @€ dziekuje za podpowiedz

Odpowiedz

wiola 13 marca 2018 20:37
Czy mozna zrobic¢ to w tortownicy 24 cm?
Odpowiedz

Odpowiedzi

Katarzyna M 14 marca 2018 12:48

Oczywiscie, ze mozna ale trzeba zwiekszy¢ proporcje

Odpowiedz

Anonimowy 14 marca 2018 11:21
Witam, Sernik wyglada bajecznie. Czy mozna do tego sernika uzy¢ takiego serka w wiaderku np z Wtoszczowy lub Vitello?
Odpowiedz

Odpowiedzi

Katarzyna M 14 marca 2018 12:49

Niestety nie. Ten sernik musi by¢ zrobiony tylko z serka kremowego jak Philadelphia. Ja robitam z wielunia "moj
ulubiony"

Odpowiedz
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. Anonimowy 18 marca 2018 14:50

Nie posiadam mikrofaldwki wigc nie moge tego ciasta zrobi¢ ?
Woijtek

Odpowiedz

Odpowiedzi

Katarzyna M 18 marca 2018 16:26

Prosze doktadnie czyta¢ przepis...

B Yvonne C. 18 marca 2018 16:26

Odpowiedz

@ Yvonne C. 18 marca 2018 16:25
cyt.(jesli nie macie mikrofali do garnka nalezy da¢ serek i mleko i chwile delikatnie podgrzewac na matym ogniu)

Odpowiedz

@ Urszula Flis 25 marca 2018 14:44

Wyglada naprawde super,i mysle ze tak samo smakuje,jak tylko wroce do domu odrazu go upieke-pieke bardzo duzo-wole
piec jak gotowac.Dzieki za przepis i wszystkim udanych wypiekow
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Obstugiwane przez ustuge Blogger.
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