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SAN SEBASTIAN CHEESECAKE

https://www.aksam.com.tr

4 yumurta

400 gr krem peynir

200 gr labne peynir

2 paket sivi krema (400 ml)
1.5 ¢ay bardagi seker

2 tepeleme yemek kagigi un
1 paket vanilya

Krem peynirin suyunu siiziin ve genis bir kaba alin.

Krem peyniri mikser yardimiyla ¢irpmaya baslayin.

Ardindan labne peynir, sivi krema ve sekeri ekleyip karigimi iyice ¢irpin.

Yumurtalari ayri bir kapta kirip ¢irpin. Yumurtanin igerisinde kalan beyaz kisimlari temizleyin.

Yumurtalari karigima yavagga ekleyin ve karisimi girpmaya devam edin.

Kivam alan karigima elenmis unu yavasga ekleyin. Karisimi topak kalmayana kadar ¢irpin.

Karigima vanilyayi ekleyin ve son olarak bir kere daha ¢irpin.

Yagli kagit serili kelepgeli kek kalibina karigimi dokiin.

Onceden i1sitilmis 210 derece firinda lzeri kizarana kadar yaklasik 25-30 dakika pisirin.

Pisen san sebastian cheesecake'i firinda beklettikten sonra alin. Cheesecake'i sicak olarak servis edebilirsiniz.
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