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Aceasta reteta este un adevarat deliciu, perfect pentru a fi
savurat in timpul meselelor festive de Paste sau orice alta
ocazie speciala. Cheesecake-ul Ars San Sebastian este o
reinterpretare rafinata a clasicului cheesecake, inspirata de
renumitul desert basc, din San Sebastian. Cu un exterior
crocant si o inima moale si cremoasa, acest cheesecake va fi
cu siguranta vedeta mesei tale festive.

= 900 g crema de branza

= 500 ml frisca lichida

= 250 g mascarpone

= 300 g zahar

= 50 g amidon

6 ouad

1 fiola esenta de vanilie

1. Amestecati branza cu 300 g de zahar folosind un mixer
manual pentru a evita incorporarea aerului.
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2. Adaugati treptat sase oua, incorporand fiecare complet
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inainte de a adauga urmatorul.

. Adaugati esenta de vanilie si 500 ml de smantana pentru
gatit (36% grasime).

. Incorporati 50 g de amidon de porumb pentru a asigura
finetea texturii. Daca preferati, puteti inlocui
amidonul cu aproximativ 200 g de faina.
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. Preincalziti cuptorul la 245°C.

. Ungeti o tava de 28 cm in diametru si 10 cm inaltime cu
ulei si captusiti-o cu hartie de copt.

. Turnati amestecul in tava. Bateti usor vasul pentru a
elimina bulele de aer. Coaceti timp de 40-50 de minute
la 245°C. Cheesecake-ul trebuie sa fie ars la suprafata
pentru a obtine gustul caracteristic.
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. Lasati cheesecake-ul sa se raceasca la temperatura
camerei timp de aproximativ doua ore, apoi refrigerati-1
pentru inca doua-trei ore.

. Serviti cheesecake-ul ars dupa ce s-a racit complet,
asigurandu-va ca are textura cremoasa dorita.
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