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ویتهای ترد و یا کیآن بیشتر از بیس شوند، لایه پاییناز دو لایه تهیه م ها در حالت کلچیزکی
و یا وانیل لاتبور شوییت پتبنا به سلیقهتان از بیس توانید برای تهیه چیز کیشود. میل متش
استفاده کنید. لایه بالای چیز کی نیز معمولا ضخیم و نرم بوده و از موادی مانند پنیر تازه، تخممرغ، و

شر تشیل مشوند.

نات مهم تهیه چیز کی یخچال و چیزکی درون فر
درست کردن چیز کی به دو روش است ی داخل فر و دیری داخل یخچال مباشد، برای تهیه

چیزکی در فر و تهیه چیز کی در یخچال بهتر است، نات زیر را رعایت کنید.

از پنیر خامهای مرغوب استفاده کنید

یـ از مـواد لازم بـرای تهیـه چیزکیـ پنیـر خـامهای اسـت، انـواع پنیـر خـامهای در فروشاههـا موجـود
مباشد، پنیر خامهای را انتخاب کنید که مرغوب بوده و عطر و طعم کیتان را فوقالعاده کند.

بیسوییتها را خرد کنید

برای اینه بافت چیزکیتان عال شود، بیسوییت پت پور را کامل خرد کنید. برای این کار بهتر است
از غذاساز استفاده کنید.

پنیر خامهای را به دمای اتاق برسانید

برای جلوگیری از سفت و گلولهشدن پنیر خامهای، آن را قبل از شروع تهیه چیزکی به دمای اتاق
برسانید تا کی بافت نرم و خامهای پیدا کند. همچنین بهتر است باق مواد هم قبل از استفاده به دمای

محیط برسند.

بیسویتها را در فر قرار دهید

قبل از له کردن بیسویتها، آنها را حدود ۸‐۱۰ دقیقه در فر با دمای ۳۷۵ درجه فارنهایت (۱۹۰ درجه
سانتیراد) قرار دهید تا بیسویت بافت نرم تری پیدا کند.
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پنیر خامهای را هم بزنید

برای ی دست شدن بافت چیز کی، قبل از اضافه کردن پنیر خامهای به چیز کی آن را به خوب هم
بزنید.

در کنار چیز کی در فر آب قرار دهید

برای جلوگیری از خش شدن و ترک خوردن چیز کی، هنام پخت آن در فر، ی ظرف آب در فر و
زیر چیز کی قرار دهید. این کار نه تنها سبب مشود چیز کی خش نشود و ترک نخورد بله باعث

مشود کنارههای چیزکی زودتر از وسط پخت نشوند.

از قالب کی کمربندی استفاده کنید
برای تهیه چیز کی از قالب کمربندی استفاده کنید، این قالب به گونهای است که طرفین و ته آن قابل

جدا شدن است و شما راحتتر با آن چیز کی را از قالب جدا خواهید کرد.

هنام پخت چیز کی در فر را باز ننید

و ترک خوردگ پزید، برای جلوگیری از اختلال در روند پخت چیز کیتان را در فر ماگر چیز کی
آن، درب فر را باز ننید زیرا باز کردن درب فر حین پخت درجه حرارت را به شدت کاهش مدهد.

چیز کی را بیش از حد نپزید

اگر مخواهید چیز کیتان بافت خش و شننده نداشته باشد، آن را بیش از حد نپزید و زمان زیادی
در فر قرار ندهید. برای اطمینان از زیاد نپختن آن ب کی ضربه آرام با قاشق چوب بزنید اگر کل

کی تان خورد به این معن است که پختن آن به زمان بیشتری نیاز دارد.

تخممرغها را بیش از حد هم نزنید

برای جلوگیری از خراب شدن بافت کی بهتر است هنام تهیه آن از به همزدن بیش از حد تخممرغها
اجتناب کنید. قبل از افزودن تخممرغ به مواد، کم آنها را با سرعت کم در میسر هم بزنید تا زمان که

زرده و سفیده کاملا ترکیب شود.

چیز کی را با چاقوی داغ ببرید

برای اینه چیز کی شما بعد از برش خرد نشود، بعد از پخت چیز کی، ابتدا چاقو را داغ کنید و
سپس کی را برش بزنید و بعد از هر برش، چاقو را با دستمال تمیز کنید تا خردههای برش به تههای

بعدی نچسبد.



چیز کی را م توانید بدون ژلاتین تهیه کنید

چیز کی را متوان به دو صورت با ژلاتین و بدون ژلاتین هم درست کرد، در چیز کیها پودر ژلاتین
باعث سفت شدن ترکیب پنیر و خامه مشود و بافت شبیه به موس به آن مدهد.

چیز کی چقدر در یخچال بماند؟
قبل از سرو کردن چیز کی آن را برای حداقل ۴ ساعت درون یخچال بذارید تا خودش را بیرد و
سفت شود. چیز کی یخچال را متوانید تا ۳ روز در ظرف دربسته درون یخچال نهداری کنید. چیز

کی نباید بیش از ۴ ساعت در دمای اتاق بماند و همیشه باید در یخچال نه داری شود.


