Deli Cheesecake
Recete Kitapcigi

Puratg'é

Yeni fikirleriniz icin giivenilir ortagimz






Havuclu
Cheesecake

Asamalar

1.Kekin Hazirlams

2.Cheesecake Hazirlanisi

3.Yapilisi

Kek Hazirlanis

1 Tegral Satin Cream Cake Havuclu 600 gr Blitiin malzemeler mikserde 3 dk

2 Bitlin Yumurta 250 gr karistirilr,

3 S Yag 200 gr 40x60 tepsiye dokiilerek,

4 Su 200 gr 180 °C'de 18 dk pisirilir.

Cheesecake Hazirlanis

1 Deli Cheesecake 1 kg Deli Cheesecake ve havuc rendesi

2 Havug Rendesi 40gr (suyu sikilmis) karistirilip,
tepsilere 2 cm kalinhidinda acilarak,
150°C'de 40 dk pisirilir.
Daha sonra hazirlanan urilin
-18°C'de dondurulur.

Yapihisi

Hazirlanan havuclu kekler minik yuvarlak
kopat yardim ile kesilir. Daha sonra iki
kek arasina gene kopatlarla kesilmis
cheesecakeler yerlestirilip istenilen sekilde
dekore edilir.







Bal Kabakh
Cheesecake

Asamalar
1.Taban Hazirlamisi

2.Cheesecake Hazirlanms

3.Yapihisi

Taban Hazirlanisi

1 Tegral Patacrout 1 kg Tim malzemeler karistirlir,

2 Margarin 400 gr hamur haline getirilir,

3 Yumurta 100 gr pisirme tepsisine 4-5mm acilir,
180 °C'de 18 dk pisirilir.

Cheesecake Hazirlanisi

1 Deli Cheesecake 1 kg Onceden pisirilerek hazirlanan

2 Bal Kabag1 150 gr bal kabag kiicuik parcalar halinde
kesilerek,
Deli Cheesecake ile karistiriir.

Yapihsi

Pismis olan patacrout parcalar1 ufalanir 300
gr patacrout 60 gr tereyagi veya margarin
ile karistirilarak cemberlerin icerisine
konulur. Hazirlanan cheesecake karisimiyla
doldurulup 150 °C'de 60dk’da pisirilir.
Soguduktan sonra uizeri Brillo Sade jole ile
dekore edilir.







Brownie
Cheesecake

Asamalar

1.Kekin Hazirlamis

2.Yapihsi

Kek Hazirlanisi
1 Tegral Moist Chocolate Cake 1 kg Tum malzemeler 3dk mikserde
2 Carat Pralin Supercrem Nutty 200 gr karistirilir.

3 Yumurta 400 gr

4 S Yag 400 gr

5Su 200 gr

Cheesecake

Deli Cheesecake istenilen miktarda

Yapihisi

Tegral Moist Chocolate Cake tepsiye
yayilarak icerisine Deli cheesecake serit
seklinde torba yardimiyla gelisi glizel sikilir.
180 °C’de 40-45 dk pisirilir. Soguduktan
sonra servise hazir hale getirilir.







Cheesecake
Cookie

Asamalar

1 Hamurun Hazirlanis

Hamur Hazirlanisi

1 Tegral Soft Cookie 1000 gr Tegral Soft Cookie, margarin ve su 2dk
2 Margarin / Tereyadi 220 gr mikserde karistirip,

3Su 100 gr cikolata parcalari ilave edilir ve

4 Chocolante Kirint1 Cikolata 400 gr

homojen karisim elde edene kadar

5 Deli Cheesecake 250 gr tekrar karistirihr

Daha sonra 70 gr olarak kesilen
hamurlarinicersine 10’ar gr Deli
Cheesecake konulup yuvarlanr,

ve tepsiye koyularak tizerine hafifce
bastirihr.

Konveksiyonel firinda 150-160 °C'de
12-13 dk pisirilir.







Cheesecake
Pasta

Asamalar
1.Kekin Hazirlamis

2.Cheesecake Hazirlanms

3.Yapihisi

Kek Hazirlanisi

1 Tegral Moist Chocolate Cake 600 gr Tum malzemeler 3dk mikserde
2 Yumurta 250 gr karistirihir.

3 S Yag 200 gr 40x60 tepsiye yayilarak

4 Su 250 gr 180 °C’de 18 dk pisirilir.
Cheesecake Hazirlanisi

1 Deli Cheesecake 200 gr Belcolade beyaz cikolata eritilir,
2 Belcolade Blanc (Beyaz) Selection 30 gr daha sonra Deli Cheesecake ile
3 Cirpilmis Chantypak 250 gr karistilir.

4 Classic Mocca 10 gr Hazirlanan baz Classic Mocca

Yapihsi

Hazirlanan tabanin tizerine Cheesecake
karisim siirilerek sirasiyla bir kat kek bir
kat cheesecake karisimi olacak sekilde
yapistirilir. En st kat1 cheesecake karisimi
ve cikolata dekorlar ile stislenerek kahve

serpilerek dekore edilir.

eklenerek,
cirpilmis Chanytpak ile tekrardan
karistiriir.







Cheesecake
Sandvic

Asamalar
1.Kek Hazirlanis1

2.Cheesecake Hazirlanisi

3.Yapihsi
Kek Hazirlanisi
1 Tegral Moist Chocolate Cake 600 gr Tum malzemeler 3dk mikserde
2 Yumurta 250 gr karistirihir.
3 S Yag 200 gr 40x60 tepsiye yayilarak
4 Su 250 gr 180 °C’de 18 dk pisirilir.
Cheesecake Hazirlanisi
1 Deli Cheesecake 200 gr Belcolade beyaz cikolata eritilir,
2 Belcolade Blanc (Beyaz) Selection 30 gr daha sonra Deli Cheesecake ile
3 Cirpilmis Chantypak 250 gr karistilir.
Hazirlanan baz, cirpilmis Chanytpak
ile tekrardan karistirilir.
Yapihisi

Tegral Moist Chocolate Cake tabaninin
lizerine cilekler dekoratif sekilde
yerlestirilir. Hazirlanan Deli Cheesecake
bazi lizerine dokdlir, Uzerine bir kat daha
kek kapatilarak dolapta dinlendirilip
istenilen sekilde dekore edilir.







Tart
Cheesecake

Asamalar
1.Tart Hazirlamsi

2.Cheesecake Hazirlanisi

3.Yapihsi
Taban Hazirlanisi
1 Tegral Patacrout 1 kg Tum malzemeler mikserde 3dk
2 Margarin 400 gr karistirihir,
3 Bitiin Yumurta 100 gr tart kalibina acilarak,
180 °C’de 8 dk 6n pisirme yapilr.
Cheesecake Hazirlanisi
1 Deli Cheesecake 500 gr Tum malzemeler homojen sekilde
2 Yumurta 150 gr karistirihr.
3 Festipak 200 gr
4 Tozseker 50 gr
Yapihsi

Tart hamurunun lizerine dokiilen
cheesecake baz1 150 °C’de 60 dk pisirilir.
Uzeri istenilen sekilde dekore edilir.







Cifte Lezzet
Cheesecake

Asamalar

1.Kek Hazirlanis1

2.Cheesecake Hazirlamsi (beyaz-cikolatalh)

3.Yapihisi

Kek Hazirlanisi

1 Tegral Moist Chocolate Cake 600 gr Tum malzemeler 3dk mikserde

2 Yumurta 250 gr karistirilir, 40x60 tepsiye yayilarak,

3 51 Yag 200 gr 180 °C’de 18 dk pisirilir.

4 Su 250 gr

Beyaz Cheesecake Hazirlanis

1 Deli Cheesecake 100 gr B_elco]ade qun_c. (Beyaz) Selection

2 Belcolade Blanc (Beyaz) Selection 30 gr %"ﬁ?latgh e”t‘L“' .]dahi ionlm

eli eesecake ile karistirir.

SCpImiziChan o pak oty Hazirlanan baz, cirpilmis Chantypak
ile tekrardan karistirilr.

Cikolatal Cheesecake Hazirlanis

1 Deli Cheesecake 100 gr Belcolade Noir (Bitter) Selection

2 Belcolade Noir Selection - Bitter 40 gr cikolata eritilir daha sonra

3 Cirpilmis Chantypak 250 or Deli Cheesecake ile karistirilir.

Yapihsi

Hazirlanan baz, ¢irpiimis Chanytpak
ile tekrardan karistirilir.

Ufalanan Tegral Moist Chocolate Cake, muffin kek kaliplarinin tabanina yerlestirilir.
Sirasiyla beyaz cheesecake ve cikolatal cheesecake eklenir ve -18 °C ‘de dondurulur.
Kahplardan cikarilan donmus cheesecake’lerin lizerine beyaz cheesecake karisimi

sikilarak dekore edilir.







Cikolatah Findikl
Cheesecake Kup

Asamalar
1.Kek Tabanm Hazirlanmsi

2.Cheesecake Hazirlanisi

3.Cookie Hazirlanisi

4. Yapihsi
Kek Tabam Hazirlanisi
1 Tegral Moist Chocolate Cake 600 gr Tum malzemeler 3dk mikserde
2 Yumurta 250 gr karistirilir, 40x60 tepsiye
o s
3 S1 Yag 200 gr yayilarak,180 °C'de 18 dk pisirilir.
4 Su 250 gr
Cheesecake Hazirlanis
1 Deli Cheesecake 500 gr Festipak ve Whippak mikserde cok
2 Festipak 500 gr akigkan olmayacak sekilde ¢irpilr,
: Deli Cheesecake eklenir. Carat Pralin
Sl IPEE - S Supercrem Nutty dalgal bir gorinti
4 Carat Pralin Supercrem Nutty 150 gr olusturacak sekilde karistirilir.
Hamur Hazirlanisi
1 Tegral Soft Cookie 1000 gr Tegral Soft Cookie, Margarin ve su 2 dk
2 Margarin / Terayad 220 gr mikserde karistirihp ¢ikolata parcgalan
35y 100 ar ilave edilir ve homojen karisim elde edene
- g kadar tekrar karistiriir. Daha sonra 70
4 Chocolante Kirint1 Cikolata 400 gr gr olarak kesilen hamurlar konveksiyonel
firinda 150-160 °C'de 12-13 dk pisirilir.
Yapihsi

Taban olarak hazirlanan kek ufalanip
kavanozun tabanina yerlestirilir. Pralinli ve
sade olarak hazirlanan cheesecake karisimlan
sirasiyla kavanoza doldurulur, en ust katina
pralin konularak tzeri parcalanan kurabiye
parcalariyla sislenir.







Kahveli
Cheesecake

Asamalar
1.Taban Hazirlamis1

2.Cheesecake Hazirlanisi

3.Yapilisi

Taban Hazirlanisi

1 Tegral Patacrout 960 gr Tum malzemeler karistirilir,

2 Carat Toz Kakao 40 gr hamur haline getirilir,

3 Margarin 400 gr pisirme tepsisine 4-5 mm acilir,
4 Yumurta 100 gr 180 °C’de 18 dk pisirilir.
Kahveli Cheesecake Hazirlanisi

1 Deli Cheesecake 1 kg Tum malzemeler karistirilir.

2 Classic Mocca 40 gr

Yapihisi

Pismis olan patacrout parcalar1 ufalanir
300 gr patacrout 60 gr tereyagi veya
margarin ile karistirilarak minik yuvarlak
cemberlerin icerisine konulur. Kahveli
Deli Cheesecake karisimi cemberlere
doldurularak 150 °C’de 40 dk pisirilir.
Soguduktan sonra lzeri kahve ile dekore
edilir.







Lokmahk
Cheesecake

Asamalar

1.Taban Hazirlamisi

2.Yapilisi

Taban Hazirlanisi

1 Tegral Patacrout 1 kg Tim malzemeler karistirilir,

2 Margarin 400 gr hamur haline getirilir,

3 Yumurta 100 gr pisirme tepsisine 4-5 mm agilir,
180 °C'de 18 dk pisirilir.

Yapihisi

Pismis olan patacrout parcalari ufalanir
300 gr patacrout 60 gr tereyagi veya
margarin ile karistirilarak kare cemberlerin
icerisine konulur. Deli Cheesecake 2 cm
olacak sekilde cembere doldurulur. 150 °C’
de 40 dk pisirilir.

Cheesecake soguduktan sonra kare kiip
seklinde kesilerek temperlenmis Belcolade
Lait Selection cikolataya batirilr.







Mini Cheesecake
Muffin

Asamalar

1 Kekin Hazirlanisi

Hazirlanisi

Kek

1 Tegral Satin Cream Cake 500 gr
2 Butin Yumurta 175 gr
3 S Yag 150 gr
4 Su 112 gr
5 Deli Cheesecake 550 gr

Deli Cheesecake hari¢ tim malzemeler
3dk kanistirihr.

Daha sonra Deli Cheesecake ilave
edilip 1 dk daha karistirhr,

mini kek kaliplarina doldurulur.

istege gore pisirmeden dnce kullanima
hazir Cremfil veya Vivafil dolgu
grubumuzdan farkh urtinlerle keklerin
lizeri dekore edilir.

Daha sonra 150 °C’de 25 dk pisirilir.







Cheesecakeli
Mini Tartolet

Asamalar

1. Taban Hazirlanis1
2. Cheesecake Yapilisi

3. Yapihsi

Taban Hazirlanisi

1 Tegral Patacrout 1000 gr Bltlin malzemeler karistirihp hamur

2 Margarin 400 gr haline getirilir,

3 Bitlin Yumurta 100 gr ince bir sekilde tepsiye acilir.
180 °C’de 15-18 dk pisirilir.
Soguduktan sonra patacrout ufalanir.
300 gr patacrout icin 60 gr margarin
veya eritilmis tereyag ve 10 gr bal
ilave edilip kanstirihir.
Patacrout tart hamuru kahplar
icerisine konulur,

Cheesecake Hazirlams

Kahplardaki tart hamuru lizerine Deli
Cheesecake doldurulur. 150 °C'de 45 dk
pisirilir.

Deli Cheesecake - kaliplarin biyiikltigiine gore
yeterli miktarda

Yapihsi

Hazirlanan Uriinln tzeri Topfil Yabanmersini
ve Topfil Frambuaz veya istenilen meyveli
dolgu ile dekore edilir.







Muffin
Cheesecake

Asamalar

1. Muffin Hazirlanmsi

Hazirlanmis

Muffin

1 Tegral Satin Cream Cake Toffee 1 kg
2 Butiin Yumurta 350 gr
3 S Yag 300 gr
4 Su 225 gr

Biitlin malzemeler mikserde 3 dk orta
devirde karistirilir.

Muffin kaliplarina doldurularak
ortalarina Deli Cheesecake sikilir.
Uzerine findik ve pudra sekeri serpilir.
180 °C 35-40 dk pisirilir.







Oreo’lu
Cheesecake

Asamalar

1.Taban Hazirlamisi

2.Cheesecake Hazirlams

3.Yapihsi
Taban Hazirlanisi
1 Oreo 90 gr Oreo ufalanip tereyagiyla
2 Tereyagi 30 gr karistirildiktan sonra,
yuvarlak kiiclik cemberlerin tabanina
yayihr.
Cheesecake Hazirlanmisi
1 Deli Cheesecake 750 gr Ufalanan Oreolarla Deli Cheesecake
2 Oreo 50 gr karistirilip,
cemberlerdeki tabanin lizerine
dokdldr.
150 °C 35 dk pisirilir.
Yapihsi

1kg ¢irpilmis Chanytpak ile 300 gr Deli

Cheesecake karistirilarak kekin tizeri dekore

edilir.







Red Velvet
Cheesecake

Asamalar
1.Kekin Hazirlamis

2.Cheesecake Hazirlanisi

3.Yapihsi

Kek Hazirlanisi

1 Tegral Satin Moist Chocolate Cake 75 gr Tum malzemeler 3 dk mikserde
2 Tegral Satin Moist Cake 525 gr karistirihir,

3 Yumurta 250 gr 40x60 tepsiye yayilarak,

4 Sw1 Yag 200 gr 180 °C'de 18 dk pisirilir.

5Su 250 gr

6 Yeteri kadar kirmizi1 gida boyas1

Hazirlanisi

Cheesecake

1 Deli Cheesecake 750 gr
2 Belcolade Blanc Selection Beyaz 200 gr
3 Chantypak - Cirpiimis 500 gr
Yapihisi

Pisirilen kek cember kalplara gore kesilir,
kekin tizerine cheesecake siriildiikten sonra
tzerine Topfil Frambuaz sikilarak tekrar

kek konulur. En st katina ufalanan kekler
konularak pudra sekeriyle dekore edilir.

Deli Cheesecake wve eritilmis
Belcolade Blanc Selection Beyaz
karistirihr, cirpillmis  Chantypak
eklenir.







Rulo
Cheesecake

Asamalar
1.Rulo Kekin Hazirlanms

2.Cheesecake Hazirlanisi

3.Yapihsi
Rulo Kek Hazirlanisi
1 Tegral Savoie Kakao 375 gr Tum malzemeler 3 dk mikserde
2 Bitlin Yumurta 600 gr karistirihir,
3 Toz Seker 75gr 40x60 tepsiye yayilarak
4 Toz Badem 150 gr 220 °C'de 8 dk pisirilir.
5 Yeteri kadar kirmiz1 gida boyasi
Cheesecake Hazirlanisi
1 Deli Cheesecake 250 gr Tum malzemeler karistirilir.
2 Chantypak 250 gr
3 Belcolade Blanc(Beyaz)
Selection eritilmis 60 gr

Yapihisi

Hazirlanan kek icine cheesecake bazi

surilerek rulo seklinde sarilir istenilen

sekilde kesilip dekore edilir.







Special Cheesecake
Cikolata

Asamalar

1.Patacrout Hazirlams

2.Yapihisi

Taban Hazirlanisi

1 Tegral Patacrout 960 gr Tum malzemeler karistirilir,

2 Carat Toz Kakao 40gr hamur haline getirilir,

3 Margarin 400 gr pisirme tepsisine 4-5 mm acilir,
4 Yumurta 100 gr 180 °C’de 18 dk pisirilir.
Yapihsi

Temperlenmis Belcolade Noir Selection
Bitter cikolata kaliplara doldurulur. Kalibin
en alt kismina ufalanmis patacrout
parcalari konulur. Uzeine Topfil Frambuaz
sikilarak cheesecake eklenir. Temperlenmis
cikolata ile kapatilan special cikolatalar
donduktan sonra servise hazir hale gelir.







Truff
Cheesecake

Asamalar

1.Patacrout Hazirlamis1

2.Yapilisi

Taban Hazirlanisi

1 Tegral Patacrout 960 gr Tum malzemeler karistirilir,

2 Carat Toz Kakao 40 gr hamur haline getirilir

3 Margarin 400 gr pisirme tepsisine 4-5 mm acilir
4 Yumurta 100 gr 180 °C'de 18 dk pisirilir.
Yapihsi

Pismis olan patacrout parcalari ufalanir
300 gr patacrout 60 gr tereyagi veya
margarin ile karistirilarak cemberlerin
icerisine konulur. Deli Cheesecake cembere
doldurulur. 150 °C’de 40 dk pisirilir.
Soguduktan sonra bir kap icerisinde
karistirilarak elle top haline getirilir ve
dondurulur. Temperlenmis Belcolade Noir
(Bitter) Selection cikolata ile kaplanarak
dekore edilir.







Cheesecake
Kup

Asamalar

1 Taban Hazirlanisi

2 Cheesecake Hazirlanisi

3 Yapihsi

Taban Hazirlanis

1 Tegral Patacrout 1 kg Tum malzemeler karistirilir,

2 Margarin 400 gr hamur haline getirilir

3 Yumurta 100 gr pisirme tepsisine 4-5 mm acilir
180 °C’de 18 dk pisirilir.

Cheesecake Hazirlanisi

1 Deli Cheesecake 500 gr Festipak ve Whippak mikserde cok

2 Festipak 500 gr akiskan olmayacak sekilde cirpilir.

3 Whippak 500 gr Deli Cheesecake ve Topfil Yaban

4 Topfil Yaban Mersini 150 gr Mersini ilave edilip karistiriir.

Yapihisi

Pismis olan patacrout parcalar1 ufalanir
300 gr patacrout 50 gr margarin ve 10
gr. bal karistirnlarak kavanozlarin dibine
konur. Sirasiyla Topfil Yaban Mersini ve
Deli Cheesecake olacak sekilde kavanoz
doldurulup Uzeri taze yaban mersiniile

dekore edilir.







Yerfistikh
Cheesecake

Asamalar

1 Taban Hazirlanmsi
2. Cheesecake Hazirlanis

3. Yapihs

Taban Hazirlanisi

1 Tegral Patacrout 960 gr Tum malzemeler karistinlir,

2 Carat Toz Kakao 40 gr hamur haline getirilir,

3 Margarin 400 gr pisirme tepsisine 4-5 mm acilir,
4 Yumurta 100 gr 180 °C’de 18 dk pisirilir.
Cheesecake Hazirlanisi

1 Deli Cheesecake 1 kg Tum malzemeler karistirilir.

2 Kavrulmus Yerfistigi 100 gr

Yapihisi

Pismis olan patacrout parcalar1 ufalanir 300
gr patacrout 60 gr tereyagi veya margarin
ile karistirilarak kare cemberlerin icerisine
konulur. Deli Cheesecake 2 cm olacak
sekilde cembere doldurulur. 150 °C'de 40 dk
pisirilir.

Cheesecake soguduktan ve kare sekilde
kesildikten sonra Carat Pralin Supercream
Nutty dokiilerek dekore edilir.







Zebra
Cheesecake

Asamalar

1.Taban Hazirlamisi

2.Cheesecake Hazirlams

3.Sufle Hazirlanms

4. Yapihsi

Taban Hazirlanisi

1 Tegral Patacrout 1 kg Tum malzemeler karistirilir, hamur

2 Margarin 400 gr haline getirilir, pisirme tepsisine
acilir, 180 °C’de 18 dk pisirilir. Daha

3 Yumurta 100 gr sonra ufalanan 300 gr patacrout 60 gr
margarin ile karistirilarak, cemberin
icerisine konulur.

Cheesecake Hazirlanisi

1 Deli Cheesecake 850 gr Tum malzemeler karistirilir.

2 Festipak 150 gr

3 Yumurta 200 gr

Sufle Hazirlanis

1 Tegral Sufle 500 gr Tegral sufle ve su mikserde 3 dk

2 S1u1Yag 275 gr karistinlir. Erimis belcolade bitter

S EEesIeE T 525 arr cikolata ve swi1yag ayn bir kapta

9 karistirilarak sonra miksere konularak
4 5u 375 gr 2 dk daha kanstirir.
Yapihsi

Cemberin tabanina konulmus patacrout
Uzerine sirasiyla once cheesecake karisimi
sonra sufle karisimi dokiliir bu islem cember
dolana kadar sirasiyla bir kac kez tekrarlanir.
Daha sonra 150 °C'de 50-60 dk pisirilir.
Istenilen sekilde servis edilir.




Pura g’é

Yeni fikirleriniz icin giivenilir ortaginiz
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