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BALKABAKLI CHEESCAKE

https://www.elele.com.tr

Hazirlanigi: Balkabaklarini buharda yumusayana kadar pisirin ve sogumaya alin. Ardindan el blender[?lyla ptire
haline getirin. 20 cm[?llik kelepgeli kalibi yaglayin. Tabanina désemek igin un, seker, 1 cay kasigi targin ve
tereyagini elinizle ovusturarak karistirin. Hamur haline getirmek igin suyu ilave edin ve yogurmadan hamuru
birlestirip 10 dakika buzdolabinda bekletin. Firini 180 dereceye isitin. Hazirladiginiz hamuru dolaptan ¢ikarin ¢ok
az daha biyUk olacak sekilde yarim cm. kalinliginda agip kaliba déseyin. Kenarlarini iyice bastirip firnda 10-15
dakika pisirin. Firin isisini 150 dereceye digiirtin. Tabani firindan ¢ikarip sogumaya gikarin. Ardindan
cheescake harcini hazirlayin. Krem peyniri mikserde purtizsiiz hale getirinceye kadar karistirin. Igine, kremayi,
balkabagi puresini, nisastayi ve sekeri ilave edip karigtirmaya devam edin. Sonra teker teker yumurtalari ilave
edin ve karisimi kaliba doékun. Firinda 45-50 dakika pisirin. Firini kapatip, 15 dakika kapagi acik sekilde firnda
bekletin ve sonra ¢ikarin. Kalip iyice soguyunca buzdolabinda en az birka¢ saat bekleterek servis yapin.
Dilerseniz cevizle susleyebilirsiniz.
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