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BALKABAKLI CHEESECAKE

Balkabaklarini buharda yumusayana kadar pisirin ve sogumaya alin. Ardindan el blender[?lyla plire haline
getirin. 20 cm[?]lik kelepgeli kalibi yaglayin. Tabanina désemek igin un, seker, 1 gay kasigi targin ve tereyagini
elinizle ovusturarak karistirin. Hamur haline getirmek icin suyu ilave edin ve yogurmadan hamuru birlestirip 10
dakika buzdolabinda bekletin. Firini 180 dereceye isitin. Hazirladiginiz hamuru dolaptan ¢ikarin ¢gok az daha
buyik olacak sekilde yarim cm. kalinidinda agip kaliba déseyin. Kenarlarini iyice bastirip firnda 10-15 dakika
pisirin. Firin 1sisini 150 dereceye diguriin. Tabani firndan gikarip sogumaya ¢ikarin. Ardindan cheescake
harcini hazirlayin. Krem peyniri mikserde purtzsiz hale getirinceye kadar karigtirin. Igine, kremayi, balkabagi
pUresini, nisastay! ve sekeri ilave edip karistirmaya devam edin. Sonra teker teker yumurtalari ilave edin ve
karigsimi kaliba dékin. Firinda 45-50 dakika pigirin. Firini kapatip, 15 dakika kapagi agik sekilde firinda bekletin
ve sonra ¢ikarin. Kalip iyice soguyunca buzdolabinda en az birka¢ saat bekleterek servis yapin.

Not: Dilerseniz cevizle susleyebilirsiniz.
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