
Cheesecake w stylu baskijskim
SKŁADNIKI
MASA SEROWA
500 g  WODA  2000 g  ŚMIETANKA 30%

1500 g  MASA JAJOWA  900 g  CUKIER

3800 g  SEREK ŚMIETANKOWY
 20-30
g

 SÓL

SPOSÓB PRZYGOTOWANIA

1  Składniki masy serowej powinny mieć
wyrównaną temperaturę. Wszystkie składniki
wymieszać razem na średnich obrotach
miksera przez około 3 minuty. Gotową masą
serową wypełnić formy wyłożone papierem
do pieczenia. Wyrównać górę i wypiec.
Naważka: 
800 g (rant Ø 16 cm)
1.050 g (rant Ø 18 cm)
2.400 g (rant Ø 26 cm)
Temperatura pieczenia: 220-2300C (dół
pieca nieco niżej)
Czas pieczenia: około 30-35 minut

 

2  Po wypieczeniu odstawić do wystygnięcia,
po wystudzeniu umieścić w lodówce na
około 12 godzin. Sernik po wypieczeniu
powinien mieć skarmelizowaną skórkę,
pęknięcia i nierównomierną krawędź, a po
wystudzeniu mazistą kremową konsystencję.
W zależności od właściwości i typu pieca,
może okazać się konieczne ustalenie innych
temperatur i czasu wypieku niż zalecana.

Przedsiębiorstwo Savpol
Spółka z ograniczoną
odpowiedzialnością Sp. K.  

44-100 Gliwice, ul. Sowińskiego 7
T.: +48 (32) 400 04 00
e-mail: savpol@savpol.pl

https://esavpol.pl/produkty?searchtext=%C5%9Bmietanka%2030
https://esavpol.pl/masa-jajowa-pasteryzowana-1kg-balticovo-7798930164
https://esavpol.pl/cukier-bialy-1kg-paczka-1op-10x1kg-218528814
https://esavpol.pl/serek-smietankowy-do-sushi-1kg-piatnica-612715208
https://esavpol.pl/sol-kuchenna-jodowana-1kg-267621333

