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VISNELI VE LIMONLU CHEESE CAKE

1 V2 paket kepekli bisklvi (Biskulvisi igin)
3 yemek kasigi bal (Biskuvisi igin)

1 paket limonlu jéle (Sosu igin)

5 yemek kasigi tereyadh margarin (BiskQvisi i¢in)
1 su bardag sicak su (Sosu i¢in)

1 su barda@i soguk su (Sosu igin)

2 paket toz krem santi (Sosu igin)

4 yemek kasigi stizme yogurt (Sosu igin)
1 paket labne peyniri (Sosu i¢in)

1/2 adet limon suyu (Sosu igin)

1 adet limon kabugu (Sosu igin)

1 paket vanilya (Sosu igin)

1 su bardag vigne (Uzeri i¢gin)

2 adet kivi (Uzeri icin) )

1/2 su barda@i damla ¢ikolata (Uzeri igin)

Hazirlanisi

1. Bisklvisi icin: 1 12 paket kepekli biskiviyi mikserde un haline getirin. Un haline gelen biskivileri, agilir kapanir
kek kalibina dokun.

2. KlcUk bir tavada 5 yemek kasigi tereyadl margarini eritip, icine 3 yemek kagsigi bali karistirdiktan sonra bir
tasim pisirin.

3. Hazirladiginiz sosu, kalibin i¢cindeki un haline getirdiginiz biskuvilerin Gzerine ddkdp, iyice karistirin.

4. Biskvilerin Gzerine buyUk bir kasidin sirti ile iyice bastirip, dizelttikten sonra, buzdolabinda 1 saat bekletin.
5. Limonlu toz j6leyi kaseye ddkip Uzerine 1 su bardadi sicak su ve 1 su bardagi soguk su koyun. Girpici
yardimiyla iyice kanstirp sogutun.

6. Derin bir kase icinde 1 paket toz krem santiyi, yarim limonun suyunu ve rendelediginiz kabugunu, stizme
yogurdu, hazirladiginiz limonlu jéleyi ve vanilyay ilave edip mikserle iyice ¢irpin. Daha sonra i¢inde labne
peynirini ilave edip, karnstirin.

7. Kangimi buzdolabinda beklettiginiz biskivi katinin Gzerine dékip, buzlukta en az 2 saat bekletin.

8. Hafif¢e katilagsmaya baglayan tathinin Gzerini ¢ekirdeksiz visneler, damla gikolatalar ve kivi dilimleri ile sUsleyip
bu sefer buzluk yerine buzdolabina koyup en az 2 saat bekletin. (Toplam stre buzluk ve buzdolabinda olmak
Uzere 2’ser saatten 4 saattir. Buzluk yoksa normal buzdolabinda tatlyl 6 saat bekletip katilagtirabilirsiniz. )

9. Limonlu ve meyveli Cheese Cake’in Uzerine en son olarak arzuya gore ¢ikolata sos veya dondurma koyarak
dilimledikten sonra soguk olarak servis edin.

ML® Visneli Ciskek icin tiklayin
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