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 .خك بالرائعة من المطبخ الاميركي بالخطىات الىاضحة، حضريها بمط تشيزكيك دايت بالشوكولا وصفة 

 

 

 مقادير تشيز كيك دايت بالشوكولاته 

 

 للعجينة

مفتت واٌفر 31 حوالً اي ،(رقٌق بسكوٌت) بالشوكولا واٌفر كوب 1 

أسمر سكر كبٌرة ملعقة  1 

الكانولا زٌت كبٌرة ملعقة  1 

نسكافٌه صغٌره ملعقة  1 

 للحشوة

كبٌرة ملعقة 4 حوالً أي الحلاوة متوسط سائلة، شوكولاتة غرام 56 

غرام 241 خوالً أي قرٌشة أو الدسم، قلٌل الكوتاج جبن كوب 3 

غرام 241 حوالً أي مقطع ،(شٌز كرٌم) الدسم من قلٌل الكرٌم جبن كوب نصف و  1 

الكاكاو بودرة كوب أرباع ثلاث   

أسمر سكر كوب  1 

سكر كوب نصف   

 1 بٌضة

البٌض زلال) البٌض بٌاض ) 2 

الذرة نشا كوب ربع   

نسكافٌه كبٌرة ملعقة  2 

الفانٌلٌا خلاصة صغٌره ملعقة  2 

ملح صغٌره ملعقة ربع   

 



سبراي زٌت، كبٌرة ملعقة 1 

بالشوكولا داٌت تشٌزكٌك تحضٌر طرٌقة  

 

مئوٌة درجة 611 حرارة على الفرن ٌُحمّى  .1 

  

الألومنٌوم ورق من بطبقتٌن الخارج من قعرها وٌغلفّ الزٌت بسبراي سم 31 قٌاس صٌنٌة ترش 2 

 

القهوة على للحصول الساخن الماء من صغٌرتٌن ملعقتٌن مقدار فً النسكافٌه ٌذوّب العجٌنة، لتحضٌر .3 

 

الصٌنٌة قعر فً المزٌج ٌرص ثم الشوكة، بواسطة والقهوة ،الزٌت السكر مع صغٌر وعاء فً المفتت الواٌفر ٌُمزج .4 

 

ال جبنة تُهرس الحشوة، لتحضٌر  cottage ًناعمة   تصبح حتى الكهربائً الخلاط ف .5 

 

ناعما   ٌصبح حتى المزٌج ٌُخلط ثم الذرة، ونشاء العادي السكر الأسمر، السكر الكاكاو، مع للدهن القابلة الجبنة تضاف .6 

 

القهوة على للحصول الساخن الماء من صغٌرتٌن ملعقتٌن مقدار فً النسكافٌه ٌذوّب .7 

 

ٌُخلط الجبنة مزٌج الى والملح ،الفانٌلٌا البٌض ،بٌاض ،البٌض الشوكولا ، القهوة تضاف.8  فوق التشٌزكٌك خلٌط ٌُسكب ثم مجددا ، و

 .العجٌنة

 

 صٌنٌة حول سم 6.1 الى ٌصل حتى مغلً ماء فٌها ٌُسكب أخرى صٌنٌة داخل الالومٌنٌوم بورق المغلفة كٌك التشٌز صٌنٌة توضع.9

كٌك التشٌز . 

 

الفرن ٌُطفأ ثم تقرٌبا ، دقٌقة 11 لمدة أي ما، نوعا   سائل ٌبقى الوسط بٌنما الأطراف عند ٌنضج ان الى كٌك التشٌز ٌُخبز .61 



 

الوقت من ساعة لمدة جزئٌا   مفتوح الباب مع الفرن فً ٌترك ثم كٌك التشٌز أطراف عند وٌمرر السكٌن على الزٌت بعض ٌرش .66 

 

 التشٌزكٌك ٌترك ثم. الالومنٌوم ورق عنها وٌنزع حدٌدٌة، شبكة على الماء على تحاوي التً الصٌنٌة من كٌك التشٌز صٌنٌة تُنقل.63

الوقت من ساعتٌن لمدة الغرفة حرارة على ٌبرد حتى . 

 

تماما   ٌبرد حتى البراد فً مكشوفا   كٌك التشٌز ٌوضع . . 62.  

 الموضوع منقول 

 

 

 لمزٌد من الوصفات 

http://adf.ly/1LYZRd 


