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3. Susun langkah penyediaan kek keju blackforest dengan betul.

Biskut yang dikisar halus digaul rata. Masukkan ke dalam
Loyang, tekan padat dan simpan di dalam peti sejuk selama 30
minit.

Putar rata dan masukkan whipping krim yang diputar tadi. Putar
hingga sebati.

Masukkan sirap ceri ke dalam periuk, tabur gelatin, biarkan 5
minit kemudian didihkan sehingga gelatin hancur, biarkan sejuk
dahulu sebelum di tuang ke atas kek keju.

Pukul dairy whipping krim hingga pekat. Ketepikan.

Masukkan bahan B dan putar hingga rata. Tuang ke atas dasar
biskut yang disejukkan tadi. Susun ceri di atasnya dan simpan
semula di dalam peti sejuk hingga mengeras.

Keluarkan dari Loyang dan potong menggunakan pisau yang
dilayur di atas api.

Dalam bekas yang berbeza pukul krim keju bersama gula kastor
hingga berkrim. Masukkan jus lemon.

Porsikan kek kepada porsi yang sesuai.

Masukkan air ke dalam mangkuk, tabur gelatin, biarkan 5 minit
kemudian ‘double boiler’ gelatin hingga larut. Ketepikan.

Keluarkan Loyang yang disimpan di dalam peti sejuk tadi dan
tuang bahan C. simpan di dalam peti sejuk.
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