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San Sebastian Cheesecake
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Siire: 50-55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 Dakika
>> Pisirme Suresi: 35-40 Dakika
>> Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Sure Notu: 50-55 dakika hazirlik ve firin sliresidir. Buna firin sonrasi soguma ve en az 4 saat
buzdolabinda dinlenme eklenir; ayni saatte servis etmeyi planlamayin.

Malzemeler:

[1] Cheesecake Karisimi icin:

600 gr krem peynir (Labne veya mascarpone)
1 su bardagi toz seker

4 adet yumurta

2 su bardagi krema (400 ml)

2 yemek kasigi un

1 paket vanilin

On Hazirhk:

San Sebastian cheesecake'in purizsiz dokusu icin krem peyniri kullanmadan 6nce yumusatin. 22
cm kelepceli kalibin tabanini ve kenarlarini, kagit Gstten tasacak sekilde yagl kagitla kaplayin;
firini 200°C'ye 1sitin.

Servis Onerisi:

Buzdolabinda dinlenmis cheesecake'i kaliptan cikarin. Dilimlerken bicagi her kesim arasinda
temizleyin; karamel veya meyve sosunu istege bagl olarak servis sirasinda ekleyin.

Yapilisi:
1. Peynirli karisimi hazirlayin:

e 600 g krem peyniri sekerle purlzsuzlesene kadar cirpin. Yumurtalar tek tek ekleyin; her
eklemede karismasini saglayin.

e Kremayi, vanilini ve elenmis unu ekleyip yalniz homojen olana kadar karistirin. Karisimi
gereginden uzun cirparak fazla hava katmayin.

2. Kaliba aktarin:
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e Karisimi kagitla kapladiginiz 22 cm kaliba doékin. Kalibi tezgaha hafifce vurarak blyUk hava
kabarciklarini ¢ikarin.

3. Pisirin:

« Onceden 1sitilmis 200°C firinda yaklasik 35-40 dakika pisirin. Siirenin sonunda Ust ylzeyi,
kenarlarin toparlanmasini ve orta bolimin hareketini birlikte kontrol edin.

4. Sogutup dinlendirin:

e Firindan cikinca kalibinda ilk sicakhginin cikmasini bekleyin. Sicak cheesecake'i hemen
kaliptan cikarmayin.

e Soguyan cheesecake'i buzdolabina alin ve en az 4 saat dinlendirin. Dilimlemeyi bu
asamadan sonra yapin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kenarlar toparlanmis, Ust yuzey koyu renk almis olmali; kalibi hafifce oynattiginizda orta bolim
yumusakca sallanabilir. Ortayr tamamen sertlesene kadar pisirmek sogudugunda daha kuru bir
doku verir.

>> [pucu: Labne kullaniyorsaniz ambalajda biriken serbest suyu karisima eklemeyin. Labne ve
mascarpone ayni yag ve su yapisinda degildir; peynir degistiginde sonuc da degisebilir.
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