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Cheesecake ,,Amalfi” - Desert de vara

Pasi: 7 Difficulty Grad:

Ingrediente Portions

Baza biscuiti
200 g biscuiti 80g unt

coaja rasa de la o lamaie

Baza cremoasa
600 g crema de branza 200 g zahar tos
250 g smantana pentru frisca 12 g gelatina foi

sucul de la o lamaie

Lemon curd
100 g suc de lamaie 2 buc coaja de lamaie

200 g oua 90g unt

Mod de preparare

Un desert de vara cu totul special este cheesecake Amalfi. Combinatia
dintre textura crocanta a biscuitilor, sucul proaspat de lamaie, crema de
branza si lemon curd fac din acest desert un deliciu perfect pentru zilele

calduroase de vara. lata de ce sa pregatesti cheesecake Amalfi:

e Crema de branza, frisca si sucul de [amaie ofera o textura fina si o aroma deosebita;

e Crema de lamaie (lemon curd) aduce aminte din nou de taramurile Coastei Amalfitane prin gustul
sau dulce-acrisor;

e Decorul final cu frunze de menta, felii de lamaie si fructe proaspete te transporta, imaginar, in
vacanta.

lata cateva sfaturi pentru a obtine un desert gustos si deosebit:

¢ Gelatina se hidrateaza in apa in care se pun cateva cuburi de gheata;
e Ca alternativa pentru baza, se pot folosi biscuitii Savoiardi;
e Se decoreaza desertul cu fulgi de cocos;



o Daca desertul este pregati pentru adulti, sucul de [amaie din crema se Tnlocuieste cu 2-3 linguri de

Limoncello.

Mod de preparare:

s

Se maruntesc biscuitii si se amesteca cu untul topit si coaja de lamaie. Se asaza compozitia pe
fundul unei tavi de 24 cm, sau fn pahare, daca se doreste servirea in cupe individuale; se niveleaza
bine si se da la rece.

Intr-un bol, se amesteca zahérul, crema de brénza si sucul de Iamaie. Se hidrateaza gelatina in apa
foarte rece.

50 g de smantana din cantitatea totala se incalzeste si se dizolva in ea gelatina hidratata si scursa
bine. Se toarna acest amestec ,la fir” peste compozitia de branza, amestecand continuu.

Se bate restul de smantana pana se obtine o frisca de consistenta cremoasa, aproape de
consistenta compozitiei de branza si, cu ajutorul unei spatule, se incorporeaza in aceasta.
Operatiunea trebuie facuta cu grija, amestecand intotdeauna de jos in sus, pentru a obtine un
amestec fin si aerat.

Se toarna peste compozitia de biscuiti si se da din nou la rece pana se intareste.

Se pregateste crema de lamaie (lemon curd): se fierbe sucul de lamaie Tmpreuna cu coaja de
[amaie. Se spumeaza ouale cu zaharul, cu ajutorul unui tel. Se tempereaza jumatate din cantitatea
de suc de lamaie cu compozitia de ou, apoi se toarna fnapoi peste lamaia ramasa. Se fierbe la foc
mic aproximativ 5 minute. Se ia de pe foc si se da prin sita, pentru a obtine o textura mai fina. Se
adauga treptat untul cubulete si se amesteca, folosind o spatuld, pana se incorporeaza tot. Se lasa
2-3 minute sa se raceasca si se foloseste imediat, asezand-o peste crema de branza.

Se lasa desertul sa se raceasca si sa se stabilizeze minimum 4 ore.

In momentul servirii, se decoreaza cu fructe proaspete, ldmaie si menta.

Bucura-te de o experienta culinara completa! Descopera promotiile noastre si alege
ingredientele necesare pentru a crea o masa demna de un restaurant cu stele Michelin.

Autor: Pastry Chef Mihaela Ruxanda

Mai multe retete de la acest autor

Vezi mai multe retete si sfaturi utile din aceasta categorie.
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