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VISNELI SOGUK CHEESECAKE

1.5 paket Ulker Sade P6tibor

50 gr margarin

3 ¢corba kasi§l soguk sit

2 corba kagiJi tozseker

1.5 kutu ( 300 gr) labne peyniri

1 su bardagi krema

2 cay bardagi tozseker

1 adet yaprak jelatin (veya 2 gorba kasigi jole)
1 su bardagi taze visne

Visneleri yikayip saplarini ve ¢ekirdeklerini ayiklayin. Bir tencereye koyup Uzerine 1 ¢ay bardadi kadar su ve 2
kasik toz seker ilave edin. Visneler yumusayana kadar yaklasik 15 dk pisirin. Sogumaya birakin.

Bisklvileri mutfak robotunun dograyicisinda ufalayin. Bir kabin icinde margarin ve st ekleyerek yogurup
cheesecake tabanini hazirlayin. 18 cm ¢apinda kelepceli bir kek kalibinin dibine hazirladiginiz biskivi hamurunu
elinizle bastirarak déseyin. 180 derece firinda 10-12 dk pisirip sogumaya birakin.

Bir kabin icinde labne peyniri, krema ve sekeri mikserle ¢irpin. Yaprak jelatini ufak bir kase suda 5 dk bekletin.
Visnelerin fazla suyunu stzip tanelerini ezerek plre haline getirin ve kremali karigsima ekleyin. Jelatin
yumusayinca suyun i¢inden alip bir cezveye koyun. 1 dk kadar ocaga tuttugunuzda sivilagacaktir. Hemen
kremali karisima ekleyin ve mikserle ¢irpin. Sonra bir tahta kagikla harmanlayip karigimi biskuvi tabanin tGzerine
(kalibin i¢ine) doldurun. Derin dondurucuya koyup 4 saat kadar bekletin. )
Cheesecake tamamen dondugunda oda sicakhgina alip 10 dk kadar bekletin ve kaliptan ¢ikarin. Uzerini taze
vignelerle susleyin. Dilimleyerek servis yapin. Kalan kismini yine derin dondurucuda saklayin.
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