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BALKABAKLI CHEESECAKE

2 paket yulafl biskivi

50 gr tereyadi

Kremasi igin;

400 gr labne peyniri

400 gr krema

2 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

2 yemek kasigi un

1 yemek kasigi bugday nigastasi
1 paket vanilya

Balkabagi j6lesi igin;

250 gr balkabag!

Y2 ¢ay bardag toz seker

Y2 su bardagi su

1 yemek kasigi bugday nigastasi

Biskiivileri rondodan gegirin ve lizerine erimis tereyagini ilave edin. iyice karigtirin ve karigimi kelepgeli bir
kalibin tabanina bastirarak yayin. Kalibi buzdolabina koyun. Derin bir kasede labne peyniri ve kremayi girpin.
Uzerine yumurta, toz seker, un, nisasta ve vanilyayi ekleyip tim malzemeleri karigtirin. Hazirladiginiz krema
sosunu kelepgeli kaliba dokun. Kekik esit sekilde pismesi icin kalibin etrafina aliminyum folyo sarin. Kekin
¢atlamamasi icin 1siya dayanikl bir kaseye su koyun. Keki 160 derece firinda Gzeri kizarana kadar pisirin.
Ayiklanmig ve kiip kiip dogranmig balkabagl, su, toz seker ve nigastay! bir tencereye alin. Balkabaklari
yumusayincaya kadar karigtirarak pisirin. Karigimi blender ile ezin ve pire haline getirin. PUreyi soguduktan
sonra, oda isisinda beklettidiniz kekin tUzerine dékin. Balkabakl cheesecake’i buzdolabinda iyice soguttuktan
sonra servis yapin.
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