
クリームチーズとサワークリームを使った、濃厚なコクと
さっぱりとした後味が魅力のチーズケーキです。
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クリームチーズとサワークリームを使った、濃厚なクリームチーズとサワークリームを使った 濃

ニューヨーク
チーズケーキ
ニューヨーク
チーズケーキ

⑴　①を混合します。
⑵　②を2回に分けて加えます。
⑶　③を加えます。
⑷　④をふるい加えます。
⑸　セパレート紙を敷いた7号デコ台に
　　 生地を1,500g流し、焼成します。
　　 焼成  150℃/170℃ 70分前後
　　（湯煎焼き・ダンパー開放）
⑹　冷却後12等分にカットします。

　　          ▼生地(7号デコ台 1台分)　 ｇ
　　　   　　クリームチーズ  ・・・ 600
        ◎ＬＲサワークリームＲ・・・ 300

◎ルミナスレグノ・・・ 45
 グラニュー糖・・・ 180
 トレハロース・・・ 150
 食塩・・・ 1.5

全卵（正味）・・・ 180
 レモン果汁・・・ 15
 薄力粉・・・ 60

①

③
④

②


