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日
に

本
ほん

の家
か

庭
てい

料
りょう

理
り

  簡
かん

単
たん

ベ
べ

イ
い

ク
く

ド
ど

チ
ち

ー
ー

ズ
ず

ケ
け

ー
ー

キ
き

の作
つく

り方
かた

（１８㎝
せんち

丸
まる

型
がた

 １台
だい

分
ぶん

） 
Простой  способ  выпечки  торта  из  сыра  

 (18 см  на 1 торт  круглая  форма)    

 

«Продукты для выпечки торта» 

250 г сыра со сливками 

70 г сахара  

2 яйца 

200 мл сливок  

30 г муки «хакурики (мука для тортов,  

тэмпура и т. д.)» 

чуть-чуть лимонного сока  

чуть-чуть ванильной эссенции  

90 г сухого печенья  

40 г сливочного масла   

 

«Подготовка» 

○ Сыр со сливками и масло оставить при 

комнатной температуре. 

 

○ Миксером размельчить печенье. (Для тех, у 

кого нет миксера, класть печенье в 

целлофановый мешочек и размельчить 

скалкой.) 

 

○ По отдельности взбивать сливки и яйца 

взбивалкой или ручным миксером. (Если 

при взбивании добавить немного сахара, то 

будет взбиваться быстрее.) 

 

○ Нагреть духовку на 170-180 градусов. 

 

○ Просеять муку для того, чтобы не было 

комочков.  

 

«Способ приготовления»  

① Тщательно перемешать размельчѐнное 

печенье со сливочным маслом, которое было 

при комнатной температуре, затем класть тесто 

на форму, постеленную  кулинарной 

салфеткой, ровно расстелить обратной 

стороной ложки и остужать в холодильнике 30 

минут. (Это будет основанием торта из сыра.) 

 

   

＜材
ざい

料
りょう

＞ 

ク
く

リ
り

ー
ー

ム
む

チ
ち

ー
ー

ズ
ず

 ２５０ ｇ
ぐらむ

 

砂
さ

糖
とう

 ７０ｇ 

卵
たまご

  ２個
こ

 

生
なま

クリーム ２００ｍ
みり

ｌ
りっとる

 

薄
はく

力
りき

粉
こ

 ３０ｇ 

レ
れ

モ
も

ン
ん

汁
じる

 少
しょう

々
しょう

 

バ
ば

ニ
に

ラ
ら

エ
え

ッ
っ

セ
せ

ン
ん

ス
す

 少  々

ビ
び

ス
す

ケ
け

ッ
っ

ト
と

 ９０ｇ 

バター
ば た ー

 ４０ｇ 

 

＜下
した

準
じゅん

備
び

＞ 

○クリームチーズとバターを常
じょう

温
おん

に戻
もど

しておきます。 

 

○ミ
み

キ
き

サ
さ

ー
ー

を使
つか

ってビスケットを細
こま

かく砕
くだ

きます。（ミ

キサーをお持
も

ちでない方
かた

は、ビ
び

ニ
に

ー
ー

ル
る

袋
ぶくろ

に 

入
い

れて、めん棒
ぼう

でたたいて細かく砕いて下
くだ

さい。） 

 

○生クリーム、卵
らん

白
ぱく

を泡
あわ

立
だ

て器
き

やハ
は

ン
ん

ド
ど

ミキサーを使

って別
べつ

々
べつ

に泡立てておきます。（砂糖を少
すこ

し加
くわ

えて泡

立てると泡立つのが早
はや

くなります。） 

 

○オ
お

ー
ー

ブ
ぶ

ン
ん

を170～１８０度
ど

ぐらいに 温
あたた

めておきます。 

 

○薄力粉は 塊
かたまり

を除
のぞ

くためにふるっておきます。 

 

＜作り方＞ 

①砕いたビスケットに常温に戻したバターをよく混
ま

ぜ

合
あ

わせ、ク
く

ッ
っ

キ
き

ン
ん

グ
ぐ

シ
し

ー
ー

ト
と

を敷
し

いた型
かた

にス
す

プ
ぷ

ー
ー

ン
ん

の裏
うら

を使って平
たい

らに敷
し

き詰
つ

め冷
れい

蔵
ぞう

庫
こ

で約
やく

３０分
ぷん

冷
ひ

やし固
かた

めます。（チーズケーキの土
ど

台
だい

となります。） 
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② Класть в миску сыр со сливками, по 

чуть-чуть добавляя взбитые сливки, затем  

взбивалкой или деревянной лопаточкой 

хорошо перемешать до кремового 

состояния. 

 

③ Добавить в миску сахар, яйца, ванильную 

эссенцию, лимонный сок и перемешать. 

 

④ Добавить в миску взбитый белок и 

перемешать. 

 

⑤ В конце в ④ насыпать муку и слегка 

перемешать. 

 

⑥ В ① вылить ⑤ . 

 

⑦ Выпекать в духовке 40 минут при 

температуре 180 градусов. Когда слегка 

подрумянится, выпекать, регулируя 

температуру или же накрывая фольгой, так 

как в зависимости от духовки отличается 

выпечка. 

 

⑧ Когда испечѐтся, хорошо остужать при 

комнатной температуре, затем остужать в 

холодильнике 2 - 3 часа и торт будет готов. 

 

※ Будет вкусно, даже без выпечки 

основания  из  печенья.  

Обязательно попробуйте приготовить! 

（K） 

②ボ
ぼ

ー
ー

ル
る

にクリームチーズを入
い

れて泡立てておいた生

クリームを少しずつ加えながら、泡立て器や木
き

べらを

使いクリーム状
じょう

になるまでよく混ぜます。 

 

③②に砂糖、卵
らん

黄
おう

、バニラエッセンス、レモン汁を加

えて混ぜます。 

 

④③に泡立てた卵白を加えてかるく混ぜます。 

 

⑤最
さい

後
ご

に④に薄力粉を入れてかるく混ぜます。 

 

⑥①に⑤を流
なが

し入れます。 

 

⑦１８０度
ど

のオ
お

ー
ー

ブ
ぶ

ン
ん

で４０分焼
や

きます。うっすらと焼き

色
いろ

がついてきたら、オーブンによって焼き加
か

減
げん

が違
ちが

っ

てきますので、温
おん

度
ど

を 調
ちょう

節
せつ

したり、ア
あ

ル
る

ミ
み

ホ
ほ

イ
い

ル
る

を

被
かぶ

せたりしながら焼いてください。中
なか

まで焼けてい

るかは、竹
たけ

串
ぐし

をさして生
き

地
じ

がつかなかったら焼き上
あ

が

りの目
め

安
やす

です。 

 

⑧焼きあがったら常温で十
じゅう

分
ぶん

粗
あら

熱
ねつ

をとり、冷蔵庫

に入れて約２～３時
じ

間
かん

冷やしたら出
で

来
き

上がりです。 

 

※ビスケットの台を敷かないで焼いても美
お

味
い

しいで

す。是
ぜ

非
ひ

、お試
ため

しになって下さい！！ 

（K） 

 


