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HASHASLI CILEKLI CHEESECAKE

120 gram margarin

1 corba kasigi haghas tohumu

250 gram potibor biskivi

1 su bardagi+1 ¢orba kagsiJi tozseker
4 adet yumurta sarisi

200 gram krema

400 gram labne peyniri

1 ¢orba kasigi limon suyu

5 adet yaprak j6le

8-10 adet yumurta aki

500 gram cilek

1 su bardagi+1 ¢orba kagsiJi tozseker
Yarim su bardagi+1 ¢orba kasigi su
10-15 adet ¢ilek

Kekin tabani icin ufalanmig biskdviyi yag ile iyice karigtirin. 26 cm ¢apindaki kaliba elinizle bastirarak yerlestirin.
Daha sonra buzdolabinda 2 saat dinlenmeye birakin. Ayri bir yerde tozseker ve yumurta sarisini krema kivamina
gelene dek ¢irpin. Krema ekleyip karigtirin. Labne peyniri ve limon suyu ilave edip, ¢cirpmaya devam edin.
Yaprak jéleyi 1-2 ¢orba kasidi soguk suda yumusatip elinizle sikin ve tozsekerli karisima ekleyin. Haghas ilave
edip karistirin. Ayri bir yerde yumurta aklarini girparak kar haline getirin ve hashaglh karigima ekleyip yavasca
karistirin. Daha sonra cheesecake tabaninin Gizerine yayin. Gilek sos igin gilek, tozseker ve suyu marmelat
kivami alana dek pisirin. Ocaktan alip, slizgegten gegirin ve iinmaya birakin. llik haldeki sosu cheesecake'nin
lzerine dokiin. Sosun dondugunda, gilekle sisleyip servis yapin.
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