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SAN SEBASTIAN CHEESECAKE

4 adet blyuk boy yumurta

1,5 su bardagi seker

500 gram krem peynir (labne ya da sirUlebilir beyaz peynir kullanabilirsiniz)
2 su bardagi krema (400 mililitre)

1 paket vanilya (istege bagl)

2 yemek kasigi un

Istege gore limon ya da portakal kabugu

Krem peynir ve toz sekeri bliylk bir kasede karistirin.

Mikserle 5-6 dakika kadar cirparak sekeri peynirin icinde eritin.

Girpmaya devam ederek oda sicakhgindaki yumurtalari teker teker ilave edin.
Yumurtalarin ardindan kremayi da ekleyip karistirin.

Vanilyali bir tatli istiyorsaniz, vanilyayi da bu agsamada ekleyin.

Unu ekleyip glizelce girpin.

Orta boy kelepgeli bir kek kalibina pisirme kagidini kenarlardan hafifce tagacak sekilde yerlestirin.
Kalibin her yerini yaglayin ve karisimi kaliba bosaltin.

Firini 190 dereceye ayarlayip dnceden isitin ve kalibi firina verin.

Firminizin glicine gore 45 dakika ila 1 saat pisirin.

Pisince firni kapatip kapak yari agik sekilde yarim saat firinda dinlendirin.
Ardindan gikarip oda sicakliginda sogutun.

Soguyan tatlyr en az 8 saat, mimkinse 1 guin dinlendirip kaliptan ¢ikarin.
Pisirme kagidini da ¢ikarip dilimleyin ve servis edin.

Not: ispanya[Znin Bask bélgesinde bulunan San Sebastian sehrindeki La Vina Pastanesi'nden ¢ikip (inii
dinyaya yayilmis bir tatl.
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