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Cheese Cake Cream

Receptura za izradu autenti¢nog Cizkejka

Materijal za fil Kolic¢ina
CHEESE CAKE CREAM 0,5 kg

Mleko 1,35 lit (* 1,5 lit)
Jogurt 0,15 kg

Ukupno fila: +2kg

Materijal za biskvit bazu

Mlevena plazma 0,30 kg
Margarin 0,13 kg
Seéer (poZeljno $eéer u prahu) 0,05 kg
Sok od narandze 0,05 lit

Masa baze: *+ 0,53 kg
Preliv: Vocni preliv po Zelji

Umutitii sastojke za fil ru¢nim mikserom 8-10 minuta na visokoj brzini, dok se masa dobro ne

sjedini.

Postaviti biskvit bazu na dno kalupa kruznog oblika naprskanog CAREX SPREJEM. Kolicina u
receptu odgovara kalupu precnika 26-28cm.

Naliti umucen Cizkejk krem.

Odlotziti u frizider da se krem stabilizuje, otprilike 1-2 ¢asa.

Posto se stabilizovao, na kolac naneti vocni fil.

Cizkejk je spreman za serviranje. Skladistiti ga u frizideru.

*Ako Zelimo blaZi i kremastiji ukus Cizkejka koristimo u recepturi samo mleko.



