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MANDALINA SOSLU CHEESE KEK

80 Gr Sana Hamurisi

3 Adet yumurta

80 gryag

1 Paket vanilya

1 Paket mandalinal pelte
1 Yemek Kasigi nisasta

1 Su Bardagi seker

1 Su Bardag@i stizme yogdurt
2 Paket kepekli biskivi
40 gr lapne peyniri

2 Yemek Kagigi un

Oncelikle biskivileri robotla un haline getirilir ve erimig tereyagi ile karnistirilir. Kelepgeli kaliba yagh kagit serilir
ve biskivi karigimi iyice bastirilir Buzdolabinda bir stre bekletilir. Kremasi igin labne peyniri ve stizme yogurt
disuk ayarda ¢irpilir. Uzerine seker ilave edilerek ¢irpmaya devam edilir. Yumurta tek tek karisima yedirilerek
ve en son toz malzemeler eklenerek distk devirde iyice karistirilir. Krema dolapta bekleyen biskuivi karigsiminin
Uzerine dokuilerek 165 derecede 40-45 dk pigirilir firindan ¢ikarilan kekin ilinmasi beklenir hazir pelte Gzerindeki
tarife gére pigirilir ve oda ilininca kekin Uzerine dokdilir 1 gece dolapta beklettikten sonra servise hazirdir.

Not: Aslinda ¢iz kek pisirme ydntemi olarak kek kalibinin alti aliminyum folyo ile kaplanarak sicak su konmus
tepsinin i¢inde pisirilmis (firn sttlag gibi) ama ben bunu yapmadan bir kasede su koyup firina pisince ¢atlama
yoktu ama firndan ¢ikarinca Ustl ¢atladi firnda sogumasini beklemek ¢atlamayi engeller
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