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BALKABAKLI CHEESECAKE

idil Tatari

180 gram biskuvi

4-5 yemek kagig! tereyadi / margarin
1 cay kasigi toz zencefil

145 gram esmer seker (2/3 bardak)
1/2 gay kagigi targin

1/2 gay kagigi toz zencefil

Tuz

450 gram labne

3 yumurta

1 yemek kasigi vanilya 6z0tu

1 bardak balkabag puresi (500 gram pismis, balkabagdi)
1 yemek kasigi toz seker

Balkabagi puresi igin, 500 gram balkabagini firinda pisirin. .

Ilk 3 malzemeyi rondodan gegirin. Kelepgeli kek kalibinin tabanina elinizle bastirarak oturtun. Onceden isitiimig
180 derece firnda 10 dakika pigirin.

Labneyi 2-3 dakika ¢irpin. Seker, zencefil ve targini da ekleyin 2-3 dakika daha pisirin.

Cheesecake kremasina, yumurtalar teker teker ekleyerek, ¢irpin.

Kremaya, balkabagi piresi ve vanilya 6zitinu ekleyin, dlislk devirde girpin.

Hazirladiginiz kremayi cheesecake tabaninin Gizerine dokiin. Cheesecake[?i ilk 20 dakika 180 derece firinda,
son 30 dakikada da firinin 1sisini 160 dereceye dusurerek pisirin.

Servis etmeden dnce sogumasini bekleyin. Afiyet olsun!

Not: Cheesecake piserken, firinin en altina, iginde sicak su olan bir firin kabi koyarsaniz, cheesecake[?liniz lizeri
catlamadan pisecektir.

© lezzetler.com tarif n0:126379 « adi:Balkabakli Cheesecake * génderen:karadem ¢ indirme tarihi:02.04.2025 - 23:45


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/balkabakli-cheesecake-vt93158
https://img.lezzetler.com/yuklenen3/balkabakli-cheesecake-126379.jpg
http://www.tcpdf.org

