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YABAN MERSINLI CHEESECAKE

https://www.elele.com.tr

Tabani igin:

200 g tereyagi

50gun

100 g toz seker

1-2 damla vanilya esansi
Kremasi igin:

400 g krema

400 g labne peyniri

200 g seker

2 su bardagi yaban mersini
6 yaprak jelatin

Uzeri icin:

Yaban mersini

Tereyagl, un, toz seker ve vanilya esansini kum gibi olana kadar mikserle girpin. Yagh kagit serili kelepgeli bir
kalibin tabanina bastirarak yayin. Onceden isitiimis 180 derece firinda kizarip rengi hafif kahverengi olana kadar
pisirin. Firindan alip sogumaya birakin. Kremasi igin kremayi mikserin ylksek devrinde iyice kabarana kadar
¢irpin. Karigimindan yarim su bardagdi kadar ayirip buzdolabina koyun. Bagka bir kapta labne peyniri, toz seker
ve yaban mersinini ¢irpip kalan kremaya ekleyin. Jelatinleri buzlu suya atip yumusayincaya kadar bekletin.
Yumusayan jelatinleri benmari usull eritip Ilnmasi igin bir kenara alin. Oda sicakligina gelen jelatinleri kremali
karigima ekleyip iyice karistirin. Karisimi soguyan kek tabanin tizerine dokp diizlestirin. Cheesecake[Zinizi
dondurucuya yerlestirip en az bir saat bekletin. Servise sunmadan énce 15-20 dakika digarida bekletip kaliptan
¢ikarin. Uzerine buzdolabinda beklettiginiz kremadan yayin. Taze yaban mersiniyle sUsleyerek servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:128196 « adi:Yaban Mersinli Cheesecake « génderen:kurnaz tilki « indirme tarihi:20.09.2024 - 17:09


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/yaban-mersinli-cheesecake-vt94661
https://www.elele.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen3/yaban-mersinli-cheesecake-128196.jpg
http://www.tcpdf.org

