
СЕКРЕТЫ ВЫПЕКАНИЯ ЧИЗКЕЙКА

 

Чизкейк - это десерт, который можно приготовить по множеству рецептов, варьирующих от самых простых, состоящих из 3-х ингредиентов и крошки из печенья, до самых сложных трехуровневых шоколадно-амаретто-кофейных чизкейков с основой из крошки печенья, испеченного собственноручно. Но вне зависимости от рецепта, чизкейк - один из самых роскошных десертов и, конечно же, стоит парочки советов по приготовлению.

Выпекание. 

Чизкейки зачастую передерживают в духовке. Когда чизкейк готов - при сотрясении формы его центр дрожит, торт выглядит недопеченным, но это не так! На этом этапе нужно выключить духовку и оставить торт на час при закрытой дверце (некоторые советуют слегка ее приоткрыть). Это предотвратит опадание центра торта. После охлаждения центр уже не будет дрожать и на торте не будет ужасных трещин, которые свидетельствуют о том, что чизкейк был передержан.

Все о сыре. 

Каким бы ни был рецепт чизкейка, в нем есть сливочный сыр и то, как вы с этим сыром поведетесь отразится на окончательном результате. При покупке следует выбрать сыр в брикете, а не тот, что уже был взбит (продается в тубе). В уже взбитый сыр при взбивании ввели предостаточно воздуха, что негативно отразится на текстуре торта, т.к. в ходе приготовления Вы его еще будете взбивать и начинка будет перенасыщена воздухом. Также важно чтобы сыр был комнатной температуры, иначе начинка торта получится комковатой. Также, если сыр холодный, во время взбивания, чтобы достичь нужного кремообразного состояния, сыр придется взбивать дольше, что приведет к перенасыщению начинки воздухом и также отразится на консистенции готового торта. Еще один момент: если в рецепте не указано по-другому, сыр следует взбить до кремообразного состояния и затем, при добавлении других составляющих, взбивать лишь слегка.

Текстура начинки. 

Вкушение чизкейка - очень чувственный ритуал и его текстура имеет большое значение. В некоторые рецепты входит небольшое количество крахмалов (мука или кукурузный крахмал). При таком рецепте начинка будет более плотной. Рецепты, содержащие муку, подходят для выпекания в духовке прямо на решетке при умеренной температуре. Торты по рецептам, в которые не входит мука, получаются с более шелковистой начинкой и подлежат выпеканию исключительно на водяной бане и при довольно низкой температуре.

Водяная баня. 

Чизкейк - очень нежное блюдо, которое нужно выпекать медленно и равномерно, и так, чтобы верх торта не подгорел. Самым эффективным способом для достижения такого результата является выпекание на водяной бане. Это означает, что форма с тортом во время выпекания должна быть окружена водой. Это приводит к выпеканию при помощи жара от воды, который более равномерный и щадящий, чем жар духовки. Чтобы создать водяную баню необходимо поставить форму с тортом в емкость, в которую вы затем нальете кипящую воду. Воду следует налить не менее чем до середины формы с чизкейком (НО не так, чтобы вода при кипении могла попасть в торт).

Заметки к теме о водяной бане: 

· Емкость для воды нужно выбрать так, чтобы между стенками формы с тортом и стенками емкости с водой было не менее 5 см. Например: диаметр формы с чизкейком - 22 см, а емкости для воды-32 см.

· Перед установкой чизкейка в емкость для воды проложите ее дно достаточно толстым материалом (кухонное полотенце) во избежание попадания прямого жара от нагревательных элементов на дно чизкейка во время выпекания.

· Убедитесь, что вода для бани действительно кипящая. Если же Вы начнете выпекание с водой, которая не кипела - это затянет процесс и увеличит время приготовления, т.к. воде нужно будет сначала закипеть в духовке.

Форма для выпекания. 

Большинство рецептов чизкейка требует приготовление в разъемной форме (springform pan). Прежде чем укладывать тесто или начинку, убедитесь что форма собрана плотно, иначе торт может вытечь. При выпекании на водяной бане тщательно оберните низ формы, захватывая бока, фольгой чтобы вода не протечет в тесто через низ формы.

Готов ли торт? 

Перепечь торт - один из смертных грехов в области кулинарии. Одной из сложнейших задач - угадать момент когда блюдо готово. Чизкейк очень скрытен и обманчив, т.к. когда он уже готов - внешне этого не скажешь. Как следует испеченный чизкейк в центре (на 5-8 см в диаметре) должен подрагивать. Завершив выпекание на этой стадии, и охладив его до утра, Вы получите чизкейк с прекрасной, шелковистой начинкой. Поэтому рекомендуется готовить чизкейк за день до подачи к столу. Если на поверхности торта появляются трещины - это значит что торт перепекли. Иногда этого можно избежать. Достаньте торт из духовки и осторожно проведите тонким ножом между стенкой формы и тортом. Перед снятием боковой поверхности формы нужно сделать то же самое.

Сладкий успех. 

После полного остывания и затем охлаждения в холодильнике Ваше творение готово к подаче на стол! Перед тем как снять боковой круг с формы, осторожно проведите тонким лезвием ножа между боковой стороной торта и стенкой формы, снимите круг, проведите так же осторожно между низом торта и формой. Если решите подавать на другом блюде - будьте очень осторожно!!! Возможно лучше будет подавать на основе от формы. Перед подачей можете украсить торт крупно натертым шоколадом, присыпать какао, сахарной пудрой или просто выложить нарезанными фруктами. Подавайте с гордостью!
ШОКОЛАДНЫЙ БРАУНИ-ЧИЗКЕЙК
Время приготовления:
45 мин + 1 час 35 мин

Ингредиенты:
На 8-10 порции:

200 г простого шоколада, как минимум 75%, поломанного на кусочки

100 г маргарина

300 г белого шоколада

3 яйца

100 г сахара

50 г блинной муки

200 г сливочного сыра (например, Филадельфия)
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80 г Maltisers (печенье в шоколаде)

100 г машмеллоу, порезанных пополам (зефира)

 
Инструкции:
И брауни и чизкейк - американские изобретения, и вместе они составляют этот бесподобный торт.

1. Разогреть духовку до 150 гр С. Смазать и проложить пергаментом круглую разъемную форму диаметром 20 см. Растопить 100 г шоколада и маргарин в миске, поставленной на кастрюлю с кипящей водой. Растопить 200 г белого шоколада. Дать немного остыть.

2. Взбить 2 яйца с сахаром в миске. Добавить охлажденный шоколад, взбивая. Добавить муку и перелить в подготовленную форму.

3. В другой миске взбить сливочный сыр, оставшееся яйцо. Добавить, взбивая, белый шоколад. Переложить в форму поверх смеси для брауни. Используя палочку или шампур создать мраморный эффект. Запекать 50-55 минут.

4. Пройтись ножом между тортом и стенками и достать его из формы. Переложить на блюдо. Растопить белый и черный шоколад. Намазать сверху торта. Дать немного застыть и украсить печеньем и маршмеллоу. Побрызгать оставшимся шоколадом. Подавать или убрать в холодильник.
ЧИЗКЕЙК ОТ ЛУКЕРЬИ
(классический)
 

 
Для основы:

2 чашки измельченного сухого печенья (graham crackers)

1/2 ч.л. молотой корицы

1/2 чашки (113 гр.) растопленного сливочного масла

Начинка:

450 гр. сливочного сыра (cream cheese), комнатной температуры

1 чашка сахара

3 яйца

1 ч.л. ванильного экстракта

цедра с одного лимона

450 гр. (1 pint) сметаны, жел-но погуще

Также нам понадобится разъмная форма для выпечки, диаметром 23 см., фольга и большая форма для водяной бани.

 
Инструкции:
Приготовление основы: В комбайне измельчить печенье, затем добавить сливочное масло. Все хорошо перемешать. Форму для выпечки слегка смазать маслом, я еще на дно подстилаю кружок из пергаментной бумаги, потом доставать удобнее. Вываливаем смесь в форму, и, сильно прижимая, распределяем по дну и делаем бортики, высотой прибл. 2,5 см. Удобно утрамбовывать основу донышком стакана. После того, как все хорошо утрамбовали, убираем форму в холодильник.

Приготовление начинки: В большой чашке взбить миксером на низкой скорости крим чиз, затем постепенно добавить сахар и взбивать пока масса не станет гладкой, около 2 минут. Периодически счищайте стенки чашки. Добавьте яйца, по одному за раз, и продолжайте взбивать на низкой скорости. Вмешайте ванилин и цедру лимона. В последнюю очередь добавляем сметану. Масса должна быть хорошо смешана, но не перебита. Если сильно перебить начинку, то она чересчур обогатится воздухом и будет вздуваться при выпечке.

Достаем нашу охлажденную основу из холодильника и выливаем начинку, сверху лопаточкой разравниваем. Можно аккуратно стукнуть форму дном об стол, чтобы начинка вся плотненько распределилась в форме.

Приготовление водяной бани: Устанавливаем форму с чизкейком на кусок фольги, я даже складываю его в два раза, и оборачиваем его вокруг формы. Это нужно для того, чтобы вода не затекла в форму при выпечке. Аккуратно ставим форму, обернутую фольгой, в другую форму, большую диаметром. Я для этого пользуюсь прямоугольной формой для запекания, моя разъемная форма как раз умещается в ней. Наливаем в бОльшую форму горячей воды где-то до половины формы с чизкейком.

Выпекаем в предварительно разогретой до 165 C (325 F) духовке в течение 50 минут. Чизкейк должен слегка покачиваться, но после охлаждения он станет более плотным. Ни в коем случае не прокалывайте чизкейк, чтобы проверить готов он или нет, так вы сделаете трещину. Как время истечет, выключите духовку и оставьте форму внутри еще на час. После вытащите форму и аккуратно ножом проведите вдоль стеночек вокруг чизкейка, чтобы он отстал от формы. Затем накройте пленкой и поставьте в холодильник минимум на 4 часа. Удобно делать его вечером, чтобы на ночь оставить в холодильнике. Достаю из разъемной формы и украшаю чизкейк незадолго перед подачей на стол, можно часа за два. Аккуратненько растегиваем форму, затем можно чизкейк за бумажный кружок передвинуть на блюдо, а можно оставить прямо на железном кружке от формы, его не будет видно. Перед тем как украшать тортик, рекомендую салфеткой или бумажным полотенцем осторожно промакнуть вверх, т.к. за время охлаждения в холодильнике на нем скапливается конденсат.

Самый простой способ украсить торт - это рисунок из какао с помощью трафарета. Очень удобно и красиво, можно использовать различные узоры. Можно весь верх усыпать какао (как у меня на фото), а потом украсить по желанию тертым белым или черным шоколадом, орехами, кокосовой стружкой или ягодами. А вообще, у нас в магазинах продают чизкейки совсем без украшений, он и так очень вкусный. Все наши знакомые, которые пробовали этот тортик в один голос говорили, что он намного вкуснее и нежнее магазинных.

Вообщем, самое важное для чизкейка - это правильная выпечка, т.е. температура и время. У меня всего один раз получилось не совсем удачно, когда я слегка его не додержала в духовке. Он в серединке получился слегка жидковатый, но гости слопали и никто даже и не понял, что это дефект.
Бельгийский шоколадный чизкейк 

450 гр. полусладкого шоколада (авторы рекомендуют Callebaut с 56% какао), мелко порезать 

675 гр. кримчиза, комнатной температуры 

2/3 чашки сахара 

4 больших яйца, комнатной температуры 

Духовку включаем на 150 C (300 F). Смазываем маслом круглую форму 23 см, кладем кружок пергаметной бумаги. 

На водяной бане растапливаем шоколад. Охлаждаем до 35 C (90 F), время от времени помешивая (пальцем проверяем, должно быть не горячо). 

Миксером (насадка лопатка) взбиваем кримчиз на высокой скорости до гладкости, около 2-х минут. Добавляем сахар, продолжаем взбивать еще 3 минуты, пока сахар не растворится. Периодически останавливаем миксер и счищаем стенки чашки. Масса должна получиться легкой, воздушной, гладкой, по консистенции как не очень густая сметана.  Очень важно, чтобы не было комочков, иначе потом на разрезе в чизкейке будут белые точки.  

В отдельной чашке смешиваем и слегка взбиваем яйца. Уменьшаем скорость миксера до низкой и вводим половину яичной смеси, останавливаем, счищаем стенки, взбиваем, вводим оставшиеся яйца. Продолжая на низкой скорости, медленно вливаем растопленный шоколад, стараемся лить в центр чашки (на лопатку), чтобы шоколад не брызгал на стенки. Затем выкручиваем чашку миксера и еще раз тщательно перемешиваем смесь лопаткой (спатулой). Смесь, после ввода шоколада, заметно станет гуще. 

Выливаем в форму, верх разравниваем лопаткой ( должно получиться ~ 2/3 высоты). Ставим форму на противень с бортиками, переносим в духовку и наливаем на противень горячей воды примерно на 1-1,5 см. Выпекаем 55-65 минут, до тех пор, пока стенки кейка не станут отставать от формы и верх станет плотным. Остужаем в форме 2-4 часа (у меня ночь стоял на кухне). 

Для того, чтобы вытащить тортик, острым ножом проводим вдоль стеночек формы. На верх чизкейка кладем кружок пергаментной бумаги и переворачиваем на тарелку. Убираем бумажку с дна и снова переворачиваем чизкейк на сервировочную подставку (сверху убираем пергамент). Подавать со взбитыми сливками или просто так  Хранится неделю в холодильнике (или можно заморозить). 

Источник: Pure Chocolate 

Divine Desserts and Sweets from the Creator of Fran's Chocolates 

Очень вкусно, очень шоколадно!!! И быстро!
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Банано карамельный чизкейк и карамельно пекановым соусом. 

На 6-8 человек. 

Основа: 

75 г орехов пекан (половина на основу половина на соус) 

110 г сладких овсяных бисквитов 

40 г растопленного сливочного масла 

Начинка: 

3 средних сплых банана 

1 стол.ложка лимонного сока 

3 больших яйца 

350 г творога средней жирности 

200 г сметаны( fromage frais) (8 % жирности) 

175 г сахара (caster sugar) 

Соус: 

50 г масла 

75 г мягкого коричневого сахара 

50 г гранулированного сахара 

150 г золотого сиропа 

150 мл двойных сливок 

несколько капель ванильного экстракта 

Сверху: 

3 средних банана 

2 стол.ложки лимонного сока 

Так же понадобится разъёмная форма, 20 см в диаметре, слегка смазанная маслом. 

Разогреть духовку до уровня 6(200&ordm;C). 

Поджарьте орехи. Положите их на противень и готовьте 7 минут и затем меленько порежьте. 

Положите бисквиты в полиэтиленовый пакет, и пройдитесь по ним скалкой, чтобы измельчить. Далее положите бисквиты в миску, смешайте с половиной орехов и маслом. Тщательно перемешайте и разложите смесь по форме и готовьте 15 минут на уровне 2(150&ordm;C). 

Для начинки, смешайте в процессоре бананы и лимонный сок до гладкости, далее добавьте остальные ингридиенты. Смешайте опять и залейте приготовленную основу смесью и готовьте где то час в духовке. Затем выключите духовку и оставьте чизкейк охлаждаться в ней, это предотвратит трещины на чизкейке. 

Чтобы приготовить соус, положите масло , сироп и оба вида сахара в кастрюльку и растоврите на очень низком огне. Готовьте примерно 5 минут. Влейте сливки и ваниль и перемешайте до гладкости и потом добавьте оставшиеся орехи. Снимите с огня и оставьте охлаждаться, перед подачей. 

Затем, когда вы готовы собирать чизкейк, налейте 2 стол.ложки сока в миску. Нарежьте туда бананы и обмакните их в сок. Затем разложите по чизкейку(можно сперва сделать маленький кружок из соуса.) Подавайте разрезанным на кусочки и отдельно соусом.
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Чизкейк с белым шоколадом и вишней. 

Основа 

200г. сухого печенья(крекер) 

150 г. сливочного масла 

Начинка 

700 г. крем-чиза 

300 г. белого шоколада 

200 г. сметаны 

1ст. сахара 

4 яйца 

3/4 стакана или 1 стакан вяленой (сушеной) вишни 

Основа: размельчить печенье в комбайне. Добавить растопленное сливочное масло, перемешать. В разъемную форму 26см положить на дно пергамент (кружок). Выложить печенье с маслом, утрамбовывая стаканчиком (ложкой) распределить по дну и делаем бортики на &frac34; высоты формы (около 3-4 см), все хорошо утрамбовать, поставить в холодильник, пока готовится начинка. 

Начинка: 

Растопить шоколад на водяной бане. Взбить крем-чиз на низкой скорости с сахаром, добавлять по одному яйца, сметану, растопленный шоколад, и все это перемешивая, на низкой скорости, миксером. 

Достать основу из холодильника, выложить вишню, распределить по донышку. Выливаем начинку на основу с вишней. Поставить выпекаться в нагретую до 160С духовку на 50-60 минут. Для подстраховки можно поставить на дно духовки емкость с водой. Когда чизкейк готов (середина слегка колышется) выключить духовку и оставить еще на час. Затем достаем из духовки, ставим в холодильник на 4-6 часов, еще лучше на ночь. Украсить по желанию. 

Приятного аппетита!
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Нью-йоркский чизкейк 

Корж 

1,25 стакана крекера (покрошить) 

4 ст.л. размягченного масла 

1 ст.л. сахара 

Крем 

700 г. сливочного сыра 

3/4; стакана сахара 

1 ст.л. муки 

3 яйца 

1 яичный желток 

1/4; стакана молока 

ванилин 

свежие ягоды для украшения 

1.Нагреть духовку до 190С. Приготовить корж: в круглую форму со съемной боковой частью выложить покрошенные и тщательно перемешанные до однородного состояния крекеры, масло и сахар. Сформируйте из получившейся массы плоский корж с чуть приподнятыми краями. Выпекайте 10 минут. Остудите. 

2.Приготовьте крем: в большой миске миксером на средней скорости в течении 3 минут взбейте сливочный сыр и сахар. Продолжая взбивать, добавьте муку и ваниль. Следите за тем, чтобы масса не прилипала к стенкам миски. Уменьшить скорость, по одному добавьте яйца и желток, каждый раз тщательно взбивая смесь. Долейте молоко и вновь все взбейте до однородного состояния. 

3.Переложите крем в форму для выпечки и выпекайте 55-60 минут. Края должны затвердеть, а центр остаться мягким. Чтобы торт не рассыпался, проведите тонким ножом вдоль краев. Остудите торт не вынимая из формы. Прикройте его и поставьте в холодильник на 4 часа (или ночь). Перед подачей снимите боковую часть формы, украсьте свежими ягодами 

Источник: Вкусно и полезно (лето 2005) 

Мои комментарии: Основу я не выпекала, свежие ягоды еще не выросли, посыпала сушеной вишней. Единственный промах взяла большую форму (26 см), чизкейк был невысокий, но от этого не менее вкусный. Это самый легкий рецепт и в плане продуктов и в приготовлении, который я готовила, и действительно очень вкусный.
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Чизкейк Кремовый от Jazzinitup. 

Слова автора: 

1/3 чашки масла 

1 1/4 чашки молотого печенья 

1/4 чашки сахара (я делала без) 

2 упаковки крем сыра Филадельфия(примерно 450гр) 

1 банка сгущенного молока (примерно 395 гр) 

3 яйца 

1/4 чашки концентрата лимонного сока (думаю можно просто лимон выжать) 

1 чашка сметаны(+ я добавила немного ванили и сахарной пудры) 

Измельчить печенье, затем добавить сливочное масло. Все хорошо перемешать. Форму для выпечки слегка смазать маслом . Выложить основу в форму, прижать. На низкой скорости взбиваем крем сыр , добавляем сгущёнку . Добавить яйца и лимонный сок. Хорошо смешать. Консистенция получается , довольно жидкая. 

Вылить на подготовленную основу. Выпекать при 300Ф(150Ц) 50 минут или пока кeйк не отпружинит обратно если его потрогать пальцем. После этого выключить духовку и оставить кейк в духовке ровно на 1 час . Вынуть из духовки и остудить при комнатной температуре, после чего убрать в холодильник до полного остывания . 

Снять разъёмную форму и верх чизкейка смазать сметаной(я намазала сметаной прямо в форме, сметану смешала с небольшим кол-вом сахарной пудры и ванили).Украсить по желанию(фрукты,шоколадная стружка,клубничное, вишневое или любое другое варенье) и подавать. 

Мои изменения 

Начинка получается жидковатая и в первый раз когда я его пекла у меня она немного смешалась с основой. Теперь я основу слегка подсушиваю в духовке. 

У меня было 2 пачки кремчиза по 180гр. и я добавляла стакан (может и чуть больше) отвешенной сметаны в начинку . Ещё я в начинку не всю банку сгущёнки влила (мне показалось сладко) , а оставила 1/5 банки и смешала с ещё стаканом сметаны и намазала на тёплый уже готовый чизкейк , столовую ложечку сметаны смешала с какао , сделала кружочки , а потом провела зубочисткой. 

Выключила духовку и поставила его туда минут на 20! 

Да пекла не на водяной бане , но подставила на дно духовки миску с водой. Ещё в начинку цедру с одного лимона добавила. 

Вроде всё.....
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Шоколадная мечта 

Количество продуктов расчитано на одну форму 10" (23 cм) 

Основа 

200 гр (2 чашки) мелко молотого шоколадного печенья (грехэм крекерс) 

50г молотого фундука (миндаля) 

80г растопленного сливочного масла 

1 ст.ложка воды 

Чизкейк 

600г cream cheese (Филадельфия сыр) 

300г черного несладкого шоколада, разломать на небольшие кусочки 

1/2 чашки сахара 

1/2 чашки сливок (30%) 

4 яйца 

50 мл малинового ликера шамбор (или малинового сиропа) 

1 чайная ложка соли 

Шоколадный ганаш 

1/3 чашки сливок 

1 ст.ложка сливочного масла 

150г белого шоколада, разломать на небольшие кусочки 

1/2 чайной ложки ванильной эссенции 

1 ст.ложка сливочного масла для смазки формы (спрэй для выпечки) 

Приготовление 

Основа. 

Из печенья в блендере или фудпроцессоре сделать крошку. Добавить растопленное масло, орехи и воду, все хорошо перемешать. Форму смазать растопленным сливочным маслом или сбрызнуть спреем для выпечки. Выложить масляную крошку в форму и аккуратно распределить руками по дну и по краям, по краям формы сделать бортик высотой около 5 см (я сначала распределяю руками, а потом разравниваю мерной чашкой, чтобы равномерный слой получился). Поставить в морозильную камеру на 15-20 минут. 

Чизкейк. 

На водяной бане растопить шоколад (минут 5), помешивая, добавить сливки, все размешать до однородной массы, отставить. 

Взбить крим чиз, сахар и соль при помощи электрического миксера на низкой скорости примерно 1 минуту. Продолжать взбивать на средней скорости 1 минуту, затем на высокой 1 минуту. Остановить миксер, соскрести сырную смесь со стенок чашки и взбить после этого еще 1 минуту на высокой скорости. Затем добавлять по 2 яйца, каждый раз соскребая сырную смесь со стенок после добавления яиц и перед взбиванием. Взбивать по 15 секунд. Последними добавить расплавленную шоколадно-сливочную смесь и ваниль, после этого взбивать еще 15 секунд. 

Масса должна быть однородной. Соскребать сырную смесь со стенок обязательно, чтобы не было комочков. 

Вылить творожную массу в форму. 

В духовку на нижний уровень поставить противень, в него налить 4 чашки горячей воды. На средний уровень поставить форму с чизкейком. Между противнем с водой и чизкейком должно быть расстояние не менее 7см. Выпекать 15 минут. После этого уменьшить температуру до 121С (250Ф), выпекать 15 минут. Уменьшить температуру до 107 С (225Ф), выпекать 15 минут. Затем уменьшить температуру до 94С (200Ф) и выпекать до тех пор, пока температура чизкейка не достигнет 75С (170Ф). Если в центре серединка слегка колышется, это нормально, она потом застынет по мере остывания. 

Выключить духовку и оставить чизкейк в ней до полного остывания на 2 часа, не открывать дверцы духовки и не тревожить его. Через 2 часа чизкейк вынуть, поставить остывать при комнатной температуре 1 час. После этого убрать в холодильник на 12 часов. 

Шоколадный ганаш 

На следующий день приготовить шоколадный ганаш: в сотейнике разогреть сливки и масло. Довести до кипения, размешать. Шоколад поместить в металлическую емкость, залить сверху горячими сливками, все перемешать до однородной массы, вылить сверху на охлажденный чизкейк. Разровнять лопаткой и убрать в холодильник еще на 1 час остывать. 

Перед подачей нужно горячим ножом аккуратно провести между бортиком торта и формой и снять кольцо. Резать на порционные кусочки острым ножом, предварительно смачивая его горячей проточной
Коммментарии по адаптации.
Можно и я свои пять копеек внесу? по адаптации рецепта замечательного чизкейка на водяной бане... 

Я делала его из Филадельфии - восхитительно, но дороговато. Печенье использовала - "Кокосовую фантазию" от "Конфи" Екатеринбург (не принципиально - в России почти в каждом городе пекут нечто подобное). Основа получилась, но жирноватая - не хрустящая, мягкая. 

Второй раз я решила это дело резко удешевить и вместо Филадельфии попробовала откинутую на марлю на ночь сметану. Девочки - разницы ну никакой. Абсолютно. Не надо заморачиваться поисками крем-чиза, покупаете килограмм магазинной сметаны и даете ей повисеть ночь в марле. Дешевле - в пять раз. Вкус абсолютно тот же. 

Во второй раз я помолола печенье Юбилейное - оно менее жирное и основа получилась хрустящей. Рекомендую - очень и очень))) 

И еще - у меня нет разъемной формы, из положения пришлось выходить следующим образом: обычную форму диаметром 23 см. я выложила все той же фольгой так, чтобы она, примявшись, образовала вторые стенки формы (ну и дна, соответственно). Стеночки из фольги ОБЯЗАТЕЛЬНО должны выступать за края формы. Потом наполняем форму по рецепту, выпекаем, остужаем в духовке - в холодильнике - все время в форме. А когда уже настало время украшать - подавать - за оставшиеся снаружи стенки осторожненько вытаскиваем кейк из формы - получится пирог, окутанный фольгой. Он остывший уже форму держит, не сломается, может немного примяться бока, но это только от ваших ручек зависит. Аккуратно фольгу удаляем , и все)) 

При этом абсолютно исключается попадание в торт воды из водяной бани. А в остальном получается, по описанию - прямо как в рецепте Лукерьи. несложно, вкусно и даже не дорого))

