Njujorski Cizkejk (New York Cheesecake)

Sastojci za koru:

2279 graham krekera (ukoliko ne mozZete da nadete ove krekera slobodno koristite plazmu)
1139 putera, otopljenog
1159 Secera

Sastojci za fil:

5 komada "Filadelfija" krem sira (svaki je tezak 227g, $to je ukupno 1135g), na sobnoj
temperaturi

1729 Secera

Prstohvat soli

1/3 Solje kisele pavlake

2 kaSike limunovog soka

2 kasicice vanila ekstrakta

6 jaja + 2 Zumanceta

Sastojci za preliv od jagoda:

4009 svezih jagoda

1/4 Solje Secera

Prstohvat soli

1/3 Solje dZema od jagoda
1 kaSika limunovog soka

Priprema:

U multipraktiku najpre sameljite graham krekera, zatim im dodajte Secer i na kraju otopljen

puter. Kad je sve dobro izmeSano prebacite smesu u okruglu tepsiju (pre¢nika 24cm, visine
7.6cm) kojoj se pomera dno (springform baking pan). Rukama oblozite celu tepsiju, i dno i

zidove, tankim slojem smese. Stavite tepsiju u frizider.

Zagrejte rernu na 260C (500F).

U velikoj vangli mikserom na maloj brzini izmesSajte krem sir koji je neko vreme proveo na
sobnoj temperaturi jer ée se tako lakS§e mesati. Dodajte mu polovinu Secera i soli i nastavite sa



mesanjem, a zatim dodajte preostalu polovinu Seéera. Na kraju dodajte limunov sok, kiselu
pavlaku, vanilin ekstrakt, i jaja sa zumancima, dva po dva. Dok meS$ate spatulom skidajte
slojeve sa neume&anim sirom.

Kad dobijete glatku i ujednaCenu smesu prebacite je u tepsiju za pe€enju obloZzenu smesom sa
krekerima, koju ste izvadili iz frizidera. Fil bi trebalo da ispuni skoro celu tepsiju. U slu¢aju da se
desi neka nepredvidena situacija u rerni najbolje je da tepsiju stavite na neki veci pleh tokom
pecenja.

Stavite Cizkejk da se pece u predhodno zagrejanoj rerni na 260C (500C), na srednjoj pregradi,
nekih deset minuta i zatim smanjite temperaturu rerne na 94C (200F) i pecite 1 i 1/2 sata.
Rotirajte tepsiju u rerni na pola datog vremena.

Kada je torta gotova, izvadite je iz rerne. Ukoliko imate ubodni termometar on bi trebalo da
pokazuje 66C (150F). Predite noZzem oko ivice torte da se kora ne bi zalepila. Ostavite je da se
hladi nekih 2 i 1/2 do 3 sata. Skinite ivice tepsije pokrijte zvonom tortu i stavite je u frizider 3
sata ili da prenoci.

Kada ste spremni da sluzite Cizkejk napravite preliv od jagoda. Isecite na tanje listove sveze
jagode. Pospite ih Secerom, promesajte, i ostavite 1/2 sata da ogreznu. U meduvremenu u
manjoj Serpici zagrejte dZem. On ¢e pocCeti da penuda, posle par minuta sklonite ga sa vatre.
UmeSajte ga u jagode kojima ste dodali sok od limuna. Ostavite da se preliv malo ohladi a zatim
ga stavite na Cizkejk.

Prilikom sluzenja Cizkejka pravilo je da ga ostavite nekih 30 minuta izvan frizidera. Da bi vam
parcici torte lepo izgledali, uvek obriSite noz prilikom novog secenja.



