BONUS TARIF

Bask Cheesecake
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Merhaba!

Ben Lyuba Kuzmicheva, pasta sefi ve bloggerim. Bu 6zel bonusu
sizinle paylagsmaktan buyuk mutluluk duyuyorum! Sadece abonelerime
0zel, daha dnce kanalimda hic yayinlamadigim essiz bir San Sebastian
cheesecake tarifi hazirladim. Bu tarif, tatli severler icin gercek bir

hazine ve eminim ¢cok begeneceksiniz. Detayll talimatlarimi ve
ipuclarimi izleyerek bu kusursuz cheesecake'i pisirme firsatini

kacgirmayin!

San Sebastian cheesecake su siralar cok popduler! Tum
cheesecake'ler arasinda en siradisi olani budur. En blyUk
ozelligi hicbir tabaninin olmamasidir. Disinda karakteristik yanik
bir kabuk bulunurken, ici inanilmaz derecede kremsi ve narin
bir doku saklar. Bu arada, yanik kabugu kesinlikle aci degildir!
Bu cheesecake hicbir seyle kiyaslanamaz, mutlaka
denemelisiniz!



Malzemeler

Cheesecake capi 18 cm, agirhgi 1,3 kg

Sivi krema (%33-36 yagli) 350¢g
Blyuk boy yumurta 230 g (yaklasik 4 adet)
Taze krem peynir (Sulu labne kullanmayin!) 600g
Seker 120 g
Misir nisastasi 259

Limon suyu (1/2 limon) 159



Hazirlanisi

Tum malzemeler oda sicakliginda olmalidir. Sekeri misir nisastasi ile karistirin.
Yumurtalari bir bardakta, aki ve sarisi tamamen birlesip homojen bir karisim olana
kadar cirpma teli ile ¢irpin. Seker ve nisasta karisimini krem peynire ekleyin ve iyice
ezin. Yumurtali karisimi azar azar, her defasinda pulruzsuz olana kadar iyice

karistirarak ekleyin. Son olarak limon suyunu ekleyip karistirin.

Pisirme kalibinin i¢ini, tabani ve kenarlari tamamen kaplanacak sekilde buyuk bir

parca pisirme kagidi (yagh kagit) ile kaplayin. Eger pasta ¢cemberi kullaniyorsaniz,

once aluminyum folyo ile bir taban yapmal, ardindan pisirme kagidini icine



yerlestirmelisiniz. Sonu¢ olarak, pisirme islemi kalibin icindeki kagittan bir kalipta

gerceklesir. Karisimi hazirladiginiz kaliba dokun.

Pisirme, sonucun buyuk ol¢ctde bagl oldugu, belki de en énemli ve en zor asamadir!
Beklenen sonug; yanik bir kabuk, cheesecake'in alt ve Ust kisminda ince yogun bir
doku ve ici yumusacik, kremsi bir merkezdir. Buradaki zorluk, kremsi dokuyu
korurken o kavrulmus kabugu elde edebilmektir. Cheesecake'i biraz fazla pisirirseniz
siradan bir firin tathisina déontsur. Dokusu yogunlasir ve pek bir 6zelligi kalmaz. Ancak
yeterince pisirmezseniz, San Sebastian cheesecake'ini meshur yapan ve altinda en

narin lezzeti saklayan o karakteristik kabugu elde edemezsiniz.
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istenilen sonuca ulasmak icin, bliyiik dlciide kendi firininizin 6zelliklerine bagl olacak
dogru sicaklik ve pisirme suresi dengesini bulmaniz gerekir. Birden fazla deneme
yapmaniz gerekebilir! Cheesecake yuksek sicakliklarda, 230 °Cx*'de pisirilir. Stre 30-
35 dakikayl ge¢gmemelidir. Bu sure zarfinda yanik kabugu elde etmeniz gerekir. Benim
yontemim soOyle: 20 dakika normal alt-Ust 1sitma ayarinda, ardindan 10 dakika hava
fritdzu (fanli/izgara) ayarinda pisiriyorum. Fanli (konveksiyon) veya Ust 1zgara ayari da
olabilir. Kabuk belirgin sekilde kizardiginda (yandiginda) cheesecake hazirdir. Daha
kisa surede de hazir olabilir. Disaridan bakildiginda cheesecake cok sallandigi icin
cigmis gibi gorunebili. Ama asil dnemli olan bundan korkmamak ve daha fazla
pisirmeye calismamaktir, aksi takdirde yogun bir keke doénusur. Pigsirme sirasinda

cheesecake oldukca kabarir, ancak soguduktan sonra tekrar inecektir.

Once oda sicakliginda tamamen sogumasini bekleyin, ardindan yaklasik 6 saat

buzdolabina kaldirin. Cheesecake hazir.

Cheesecake cesitli soslar, orman meyveleri ve cikolata soslari vb. ile servis edilebilir.
Ancak essiz dokusundan ve narin kremsi tadindan dikkati dagitacak hicbir sey

olmadiginda, sade haliyle de bir harikadir!

* Tum sicakliklar Santigrat (°C) cinsinden verilmistir.
Fahrenhayt'a (°F) donusturmek icin saylyi 1,8 ile carpip 32 eklemeniz yeterlidir.
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