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CIKOLATALI CHEESECAKE

Oktay Usta

Alt taban igin:

1 paket pdtibér biskivi
100 gr. tereyagdi
Kremasi icin:

1 paket labne peyniri
3 ¢orba kasiJi susuz yerinden yogurt
1 su bardagi toz seker
2 adet yumurta

4 corba kasigi un

1 paket vanilya

Uzeri icin:

200 gr. cikolata

1 su bardagi krema

Biskdivileri robotta pargalayip bir kaba aliyoruz. Uzerine erimis tereyadini dokiip karistiriyoruz. Pasta gemberinin
altina yagl kagit sarip firin tepsinin i¢ine aliyoruz. Biskuvili karigimi pasta ¢cemberine koyup, yayip, elimizle
bastiriyoruz.

Kremanin hazirlanisi: Karigtirma kabina yumurtayi kirip sekeri dékiyoruz. Unu, labne peynirini, yogurdu,
vanilyay katip, ¢irpip, karistiriyoruz. Biskuvili karigimin Gzerine dékip, 170 derecelik firnda 15-20 dk.
pisiriyoruz. Firindan ¢ikan kekimizi sogumaya birakiyoruz.

Cikolata sosunun hazirlanigi: Kremay! kiigUk bir tavada kaynatiyoruz. Kaynamaya baglayinca ocaktan alip,
Uzerine hemen cikolatalar dokip, karstiriyoruz. limasi i¢in 5 dk. bekletiyoruz. Bu karisimi gemberin igindeki
pismis olan kekin Gzerine dékiyoruz. Sogumasi igin 1 gece buzdolabinda bekletiyoruz. _

Servis yapmadan 6nce, tabandaki yagdl kagdidi aliyoruz ve servis tabaginin igine koyuyoruz. Ince ve sivri uglu
bigakla, kekin gikmasi igin, gemberimizin kenarlarindan bigakla geviriyoruz. Keki dikkatlice gemberden
cikartiyoruz. Istediginiz kisi sayisina gére dilimleyip, servis yapiyoruz.

Not: Kekin Uzerindeki ¢izgileri yapmak igin, kasikla kremadan d6kip kirdanla sekiller veriyoruz.
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