Cheesecake (Karim Bourgi)

Ingrédients

* 5409 philadelphia (eller annan férskost)
* 190g strésocker

* 150g &gg (3 medelstora &gg)

* 16g mjol

* 260g vispgradde

* 0,5¢ salt

e 1 vaniljstéing

Préparation

1. Fér négra veckor sedan delade Karim Bourgi sitt recept pé "basque cheesecake" pé Instagram, sé efter dessa
semesterdagar &r jag tillbaka med min version av hans cheesecake.

2. Det &r ett véldigt enkelt recept som kréver f& ingredienser  Men om du vill ha ett mindre fast resultat, lite mer
rinnigt, som hans, méste du anpassa tillagningstiden/-temperaturen.

3. I min ugn tror jag att jag skulle ha behévt grédda den vid 210°C i 20 minuter istéllet for 25 minuter vid
220°C som anges, men resultatet var éndd utsokt!

4. Ingredienser : Jag anvénde vaniljen fran Koro: anvéind koden ILETAITUNGATEAU f&r 5% rabatt p& hela
sidan (ej sponsrat).

5. Utrustning : Ring 20cm Férberedelsetid: 20 minuter + 25 minuter griddningFér en cheesecake med en
diameter p& 20cm : Ingredienser : philadelphia (eller annan férskost) strésocker  égg (3 medelstora dgg)
mjsl vispgrédde O, salt 1 vaniljsténg Recept : | skalen till kéksmaskinen utrustad med paddeln (eller med
hjélp av en spatel om det inte finns), blanda philadelphia med sockret, vanilikornen och saltet i 10 minuter.

6.  Blanda lite gréidde med mislet fér att spada ut det, tillsétt sedan det till den tidigare blandningen.

7. Tillsatt sedan resten av gréidden, foljt av dggen ett i taget.
8.  Hall smeten i en form eller en 20cm ring klédd med bakpapper.
9. Sétt in i den férvdrmda ugnen vid 220°C i 25 minuter.

10. L&t svalna innan du tar ur formen och njuter!
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