San Sebastiyan YAPIMI

Malzemeler:

600 gram beyaz peynir (istege bagli labne veya krem peynir de kullanilabilir).
50 gram kaymak

4 adet yumurta

2 y.k. un (istege bagh misir nisastasi da kullanilabilir)

400 gram krema

2 paket vanilya ( istege bagl).

2 s.b. seker ( pudra sekeri de kullanilabilir).

Yapilisi

Bir kapta peynir seker ile birlikte karistirilir. Sonra kaymak ilave edilir. Yumurtalar tek tek kirillip ¢irpma
islemine devam edilir. Sonrasinda elenmis un ve vanilya eklenir ve giizel bir sekilde karistirihr. Son
asamada krema eklenir ve homojen bir karisim elde edilinceye kadar karistirilir. Son olarak 22 cmlik
kelepgeli kaliba dokulir ve énceden isitilmis firinda 200 derecede Uzeri kizarincaya kadar pisirilir.
Finnndan ¢iktiktan sonra en az 6 saat, eger zamaniniz varsa da 1 giin dinlendirilerek servis edilir.



