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

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

Malzemeler:

[1] Cheesecake Karisimi icin:

e 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

Alerjen Uyarisi:
A igerir: gluten iceren tahillar, st ve sit Griinleri ve yumurta.

On Hazirhk:

San Sebastian Cheesecake icin batin malzemeleri tartip 6l¢cln; yumurta ve sut drunleri
kullanilacaksa oda sicakligina yaklastirin. Firinh tariflerde kalibi yaglayip tabanini hazirlayin ve
firini dnceden i1sitin. Serbet, sos veya meyveli karisim ayri hazirlanacaksa tathya eklenmeden 6nce
tarifte istenen sicakliga gelmesini bekleyin. Bu dizen, hassas kivam asamalarinda zaman kaybini
Onler.

Servis Onerisi:

Tatliyr yapisina gore dinlendirin veya sogutun. Porsiyonlari servis aninda kesin; yaninda sade
kahve ya da cay sunun.

Yapihsi:
1. Karisimin Hazirlanmasi:

o Krem peyniri ve sekeri mikserle girp.
e Yumurtalari tek tek ekleyerek cirpmaya devam et.
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e Krema, vanilin ve unu ekleyerek purizsiz kivam alana kadar karistir.
2. Kalibin Hazirlanmasi:

e 22 cm capinda kelepceli kalibin tabanina yagli kagit ser.
e Karisimi kaliba dék ve hafif¢e tezgaha vurarak hava kabarciklarini ¢ikar.

3. Pisirme:

« Onceden 1sitilmis 200°C firinda Usti kizarana kadar 35-40 dakika pisir.
e Cheesecake'in ortasi hafif sallaniyorsa kivami dogru demektir.

4. Dinlendirme ve Servis:

e Firindan cikardiktan sonra oda sicakliginda sogumaya birak.
e Ardindan buzdolabinda en az 4 saat dinlendir.
« Uzerini karamel sos veya meyve soslari ile stsleyerek servis et.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Cheesecake'in kenarlari sabitlenip Ust yluzeyi koyu bicimde kizarirken orta bolimu hafifce
sallanmalidir. Merkez tamamen katilasana kadar firinda tutmak, sogudugunda kuru ve catlak bir
doku olusturur. Kalibi oda sicakliginda soguttuktan sonra en az dort saat buzdolabinda dinlendirin.
Dilim alirken i¢ bélim kremsi, dizgiln ve akisip dagilmayacak kivamda olmalidir.

Seker miktarini gelisiglzel artirmayin; kivami yalnizca tat degil, yag, un, yumurta ve sivi orani
birlikte belirler.

San Sebastian Cheesecake hazirlanirken élctleri ilk denemede koruyun ve her asamayi
tamamlamadan bir sonrakine gegcmeyin. Isi, kap blyukligi ve malzemelerin baslangic sicakhgi
sureyi degistirebilir; bu nedenle yalnizca dakikaya degil tarifte aciklanan renk, koku ve doku
isaretlerine de bakin. Son tat ayarini servis sicakliginda yapin.

Tathyr tamamen soguduktan sonra Uzeri kapali bicimde saklayin. Sit, krema veya yumurta iceren
cesitleri buzdolabina alin; servis 6ncesinde tarifin yapisina gére oda sicaklhigina yaklastirin.
Akiskan merkezli tathlari bekletmeden tiketmek en iyi sonucu verir.

>> [pucu: Firindan ciktiginda cheesecake’in ortasi hafif sallaniyorsa endiselenme, bu
onun dogru kivamda oldugunun gostergesidir!
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