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Explorati magia culinara a Tarii Soarelui Rasare in propria
bucatarie, pregatind un desert extraordinar: Cheesecake-ul
Japonez, denumit afectuos “Norul Pufos al Fericirii”. Acest
desert este surprinzator de simplu de realizat, chiar mai usor
decat a 1invata japoneza! Secretul consta in lasarea
ingredientelor sa ajunga la temperatura camerei, batand
albusurile pana devin spuma si coacerea lenta, cu rabdare,
asemenea unui calugar Zen. Rezultatul? 0 capodopera culinara
pufosa si delicata, care va transporta instantaneu in inima
Japoniei, fara a avea nevoie de bilet de avion. Pregatiti-va
pentru o experienta culinara unica si nu uitati sa impartasiti
bucuria cu prietenii. Sayonara si pofta buna!

=300 g crema de branza
=40 g unt
6 ouad
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100 ml lapte rece
80 g faina

1l g sare

150 g zahar

. Omogenizati crema de branza intr-un bol, adaugati untul

si amestecati peste o baie de apa fierbinte pana cand
untul se topeste complet.
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. Intr-un bol separat, combinati galbenusurile de ou,

laptele, crema de branza cu untul, si adaugati treptat
faina, pana obtineti o consistenta similara cu cea a
unei smantani grase.

. Bateti albusurile cu un varf de cutit de sare, adaugati

zaharul in ploaie si bateti pana obtineti o spuma ferma.

. Incorporati albusurile batute in amestecul de crema de

branza, alternand intre adaugarea de albus si
amestecare, pana la omogenizare completa.
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. Taiati hartie de copt la dimensiunea fundului unei tavi

cu diametrul de 20 cm si inaltimea de 10 cm. Nu e
necesar sa ungeti peretii tavii.

. Turnati compozitia in tava, niveleaza usor si bateti

tava de masa pentru a elimina bulele de aer. Plasati
tava intr-o alta mai mare, adaugati apa fierbinte pana
la 1-2 cm inaltime si coaceti in cuptorul preincalzit 1la
160 de grade Celsius timp de 25 de minute, apoi reduceti
temperatura la 110 grade si continuati coacerea pentru
inca 60 de minute.
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. Lasati cheesecake-ul sa se racoreasca in cuptor cu usa

intredeschisa pentru a preveni prabusirea.

. Dupa racire completa, pudrati cu zahar pudra si serviti.
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