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CIKOLATALI CHEESCAKE

2 paket Eti Burcak bisk(vi

100 gr eritilip itilmig bitkisel margarin (tereyadi da kullanabilirsiniz)
2 cay kasigi toz targin

1 yemek kagigi tozgeker

Ic malzemeleri;

4 paket Labne peyniri (4x200 gr= 800 gr) (veya 2 paket blyik boy krem peynir, 400 gr x 2 adet)
1 su bardagi toz seker

4 adet yumurta (oda sicakliginda)

1 paket vanilya

1 tepeleme yemek kasigdi misir nisastasi

Ayrica;

150-200 gr eritilmig bitter ¢ikolata

Tark kahvesi fincaniyla 1 fincan sicak su

1 Biskdivileri robotta ¢ekip un haline getirin ve derin bir kabin igine aktarin.Uzerine sekeri ve toz targini serpistirip
ik yagi ilave edin. lyice yogurup kulak memesi yumusakliginda bir hamur hazirlayin. Bu arada en az 25-26 cm
¢apindaki kelepgeli bir kalibin icini aliminyum folyoyla iyice kaplayin. Béylece keki ¢ok kolaylikla ¢ikarabilirsiniz.
2 Hazirladiginiz biskiivi hamurunu kalibin igine bastirarak ve kenarlanni 2 cm kadar yiikselterek yayin. Kalibi
buzdolabinda koyup en az 30-40 dakika bekletin. I¢c malzemelerini hazirlamak igin derin bir kabin igine énce oda
sicakhindaki yumurtalari koyun. Toz sekeri ekleyip mikserin yiksek devriyle 2-3 dakika kadar ¢irpin. Sonrada
vanilya ve krem peyniri ilave edip tim malzemeler iyice ezilip muhallebi kivamina gelinceye dek ¢irpin.

3 Nigastay! katip 2-3 dakika daha ¢irpin. Koyu boza ya da muhallebi kivaminda bir karigim elde etmig
olacaksiniz. Simdi buzdolabinda kalibi ¢ikarin. Uzerine hazirladiginiz muhallebi kivamindaki kremayi aktarin. Bu
arada firni 170 derece alt Ust konuma getirip 5 dakika dnceden isitin. Sicak firinda 45-50 dakika kadar pisirin.
Finndan alin, Gzerine hemen bir kapakla kapatin ki sogurken ¢atlamasin. Bu sekilde buzdolabinda en az 3-4
saat kadar sogutun. Ya da buzdolabinda bir gece kadar bekletin.

4 Bu arada sosu i¢in ¢ikolatayi kl¢Uk pargalara ayinp celik bir tencereye koyun. Sicak suyu ekleyip kisik ateste
cikolatayi eritin ve ocaktan alin. En sonunda dolaptan cheese keki ¢ikarin. Kekin kenarlanni bicakla siyirarak
aclip bir servis tabagina keki yerlestirin.

5 Sosunuzu kekin ortasindaki bosluga koyup ikram edin.

NOT: Cheesecake pisince ortasindaki krema catlayabilir. Onemsemeyip (izerini sosla kapatin.
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