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LIMONLU CHEESECAKE

1 paket kepekli biskuvi

400 gr labne peyniri

50 gr tereyagi

2 adet yumurta

2 yemek kagsigi un

1 su bardagi toz seker

1 su bardag yogdurt

1 adet limon kabugu rendesi
1 cay bardagdi toz seker

1 adet yumurta

2 yemek kagi@i limon suyu

1 cay kasig! limon kabugu rendesi

Tabani igin, kepekli biskuvileri un haline getirene kadar rondodan gegirin. Terayagini eritip un haline gelen
bisklvilerin zerine dokun ve kisa sure yodurun. Kelepgeli kalibi aliminyum folyo ile kaplayarak hazirladiiniz
biskuvileri elinizle iyice bastirarak kaliba ddseyin.. 30 dakika buzdolabinda bekletin. Peyniri, yodurdu ve sekeri
derin bir kabin igerisinde purtizsiz bir kivam alana kadar mikserle ¢irpin. Teker teker yumurtalar ekleyin ve
yavasca ¢irpin. Limon kabugu rendesi ve unu Uzerine ilave edip karigtirin. Soguyan biskivili tabanimizin tizerine
bu karisimi dokiin. Onceden 250 C’ye isitilmis firnda 10 dakika pisirin. Daha sonra firinin 1sisini 150 C’ye
ayarlayin ve 40 dakika daha pigirin. Pigtikten sonra firini kapatip kapagini agin ve firnin iginde 2 saat kadar
sogumasini bekleyin. Sojuyan cheesecake buzdolabina alin ve 6-7 saat kadar buzdolabinda bekletin. Uzerinin
sosu igin, tereyagini eritin ve Gzerine yumurtayi ekleyerek mikserle ¢irpin. Limon kabugu rendesi ve sekeri ilave
edip 1siya dayanikl bir kabin icine alin. Bu karigimi sicak su dolu bir tencerenin icine kabiyla birlikte koyarak
koyulasincaya kadar pisirin. Pistikten sonra sogumaya birakin. Sojuyan sosu cheesecake in lizerine dokp,
dilimleyerek servis edin.

.‘?\}

‘i-..lz:l'l.'l
~ ]
Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 22.09.2023

© lezzetler.com tarif no:75129 « adi:Limonlu Cheesecake * génderen:Lerzan « indirme tarihi:29.03.2024 - 14:20


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/limonlu-cheesecake-vt917
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/limonlu-cheesecake-75129.jpg
http://www.tcpdf.org

