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Kremali dusuk glisemik indeksli limonlu
cheesecake

Kan sekerinizi ylikseltmeyen parlak limon aromall kadifemsi pisirmeden cheesecake. Protein
acisindan zengin stizme peynir ve dlistik Gl'li tatlandiriciyla yapilir, glikoz seviyelerini dengede
tutar.

Hazirlik: 15 min Toplam: 195 min Porsiyon: 8 GL 5.0/Gl 55

Malzemeler

for blooming gelatin soguk su

one standard envelope, provides structure without carbs aromasiz jelatin tozu

adds bright citrus flavor with minimal sugar impact taze limon suyu

low-fat liquid base, heat to dissolve gelatin buharlasana kadar isitilmis yagsiz sit
equivalent to 1 whole egg, adds protein without fat sivi yumurta ikamesi veya yumurta aki
minimal sweetener, about 6g per serving toz seker

enhances overall flavor profile saf vanilya 6zu

protein-rich base, blends smooth for creamy texture az yagl sizme peynir

for garnish, adds aromatic citrus oils taze limon kabugu rendesi
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Talimatlar

Step 1

Soguk suyu blender kabina dokin, ardindan aromasiz jelatin tozunu ylizeye esit sekilde
serpin. Limon suyunu ekleyin ve jelatinin kabarmasi ve yumusamasi icin 2 dakika bekletin. Bu
kabarma islemi, jelatinin tamamen ¢6zutlmesini ve plrtzsuz bir doku olugturmasini saglar.

Step 2

Yagsiz sttl kiguk bir tencerede veya mikrodalgada buharlasana kadar 1sitin ama
kaynatmayin (yaklasik 82°C). Blender dusuk hizda calisirken, sicak sutu dikkatli bir sekilde
jelatin karigimina sabit bir akigla dokin. Jelatin tamamen ¢ozulene ve hicbir tane
kalmayincaya kadar 1-2 dakika karistirin.

Step 3

Yumurta akini (veya yumurta ikamesini), eritritol veya alulozu ve vanilya 6zinl blender'a
ekleyin. Malzemeleri birlestirmek icin 4-5 kez pulse yapin, ardindan iyi karisana ve tatlandirici
tamamen ¢ozilene kadar orta hizda 30 saniye karigtirin.

Step 4

Az yagh sizme peyniri blender'a ekleyin. Karisim tamamen puriizsiiz, ipeksi ve kremamsi
olana ve kesinlikle hi¢ topak kalmayincaya kadar yiksek hizda 2-3 dakika karistirin,
gerektiginde kenarlari spatula ile kaziyin. Doku geleneksel cheesecake dolgusu kadar
plrtzsiz olmalidir.

Step 5

Cheesecake karigimini 23 cm'lik bir turta tabagina veya sig yuvarlak bir kaba dékun,
kenarlara esit sekilde yaymak icin spatula kullanin. Bitmis cheesecake'te delik olusturabilecek
hava kabarciklarini ¢cikarmak icin kabi tezgaha 3-4 kez hafif¢ce vurun.

Step 6

Kabi strec filmle sikica kapatin, filmin cheesecake'in ylzeyine degmediginden emin olun.
Cheesecake tamamen sertlesene ve dokunuldugunda sert olana kadar en az 3 saat veya
buzdolabinda bekletin. En iyi doku ve lezzet icin, tatlarin kaynasmasi igin bir gece (8-12 saat)
sogutun.
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Step 7

Servis yapmadan hemen énce, gorsel gekicilik ve ekstra narenciye aromasi igin Uzerine esit
sekilde dagitiimig taze rendelenmis limon kabugu rendesiyle sisleyin. Duzgun, profesyonel
goruntmld dilimler igin her kesim arasinda sicak suya batiriimis ve temizlenmis keskin bir
bicak kullanarak 8 esit porsiyona bélin. Soguk servis yapin.
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