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ÇİLEKLİ CHEESECAKE

https://www.elele.com.tr

110 gr. toz şeker
1 yumurta
150 gr. krema
380 gr.labne peynir
30 gr. nişasta
500 gr. çilek
Tabanı için:
100 gr. tereyağı
2 paket yulaflı bisküvi
1 tutam tarçın

Şeker, nişasta ve yumurtayı mikserde karıştırın. Kremayı da ayrıca karıştırarak kabartın ve peyniri ekleyip
karıştırırın. Bisküvileri robotta iyice parçalayın, eritilmiş tereyağı ve tarçın ile karıştırın. Kelepçeli kalıbın (24
cm.�lik kalıp kullanabilirsiniz) altını yağlı kağıtla kaplayın. Ezilmiş bisküvileri eşit bir şekilde kalıplara döşeyin ve
elinizle hafifçe bastırarak yerleştirin. Peynirli karışımı bisküvilerin üzerine döküp 180 derece önceden ısıtılmış
fırında yaklaşık 25-30 dakika, peynirin üzeri hafif renk değiştirinceye kadar pişirin. Fırından çok nazik bir şekilde
çıkarın. Peynir kekin çatlamaması için sıcakken çarpmamak gerekiyor. Soğuması için bekleyin. Soğuduktan
sonra kelepçeyi açıp kalıbı çıkarın, hazırladığınız sosu üzerine dökün, çilekleri çiğ olarak yaprak kısımlarından
kesip üzerine dizin.

© lezzetler.com tarif no:128672 • adı:Çilekli Cheesecake • gönderen:Tansu Öz • indirme tarihi:20.09.2024 - 16:08

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cilekli-cheesecake-vt48189
https://www.elele.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen3/cilekli-cheesecake-128672.jpg
http://www.tcpdf.org

