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BAL KABAKLI CHEESECAKE

https://www.droetker.com.tr

Bal kabag plresi igin:

1 kg ayiklanmig bal kabagi

1,5 su bardagi su

0,5 ¢ay bardagi toz seker

Taban igin:

200 g yulafl biskivi

50 g eritilmis tereyagi

2 - 3 yemek kasigi st

1 cay bardagi iri kinlmis ceviz

Krema:

1 poset Dr. Oetker Cheesecake Yap

2,5 su bardagi buzdolabinda sogutulmus sit
1,5 su bardagi yogurt

Sos icin:

2 - 2,5 tath kasigi Dr. Oetker Misir Nisastasi
1 yemek kasigdi toz seker

Kalip:

Kelepgeli kalip (& 24 cm)

Ayiklanmis kabaklari biyiik kiipler seklinde kesin ve bir tencereye alin. Uzerine su ve toz sekeri ilave edip orta
Isidaki ocakta kabaklar yumusayincaya kadar pisirin. Kabaklar tencereden alin ve altina bir kap koydugunuz
slizgece koyun. Kasigin arkasi ile hafif¢ce bastirarak pire haline getirin. Alttaki kaba sizilen suyu su bardagina
alin. Bardadi doldurmaz ise tenceredeki sudan ekleyerek 1 su bardagina tamamlayin ve sosta kullanmak Uzere
kenara ayirin. Kabak plresini sogumasi igin bekletin.

BiskUvileri mutfak robotunda 6gatiin ve bir kaba alin. Uzerine eritiimis tereyagd, sut ve cevizleri ilave edip kasik
ile iyice karistirin. Hazirladiginiz karnigimi kaliba alin ve kasigin tersi ile hafifce bastirarak tabana yayin.

2,5 su bardagdi st ¢irpma kabina alin ve lizerine Cheesecake Yap posetini bosaltin. Mikser ile 6nce dusUk,
sonra ylUksek devirde toplam 2 dakika ¢irpin. Yogdurdu ilave edin ve diislk devirde 1 dakika daha ¢irpin. Yarisini
hazirladiginiz bisk(vili tabanin tGzerine yayin. Buzdolabina alin ve 15-20 dakika bekletin. Sire sonunda tzerine
hazirladiginiz kabak piresini yayin. Kalan kremay1 mikser ile kisa bir siire ¢irpin ve kabak piresinin tizerine
yayin. Buzdolabinda yaklasik 2 saat bekletin. )

Ayirdidiniz 1 su bardagi kabak suyunu bir tencereye alin. Uzerine misir nisastasi ve toz sekeri ekleyip kasik ile
eriyinceye kadar karigtirin. Tencereyi orta i1sidaki ocak Uizerine alin ve karistirarak pisirin. Kaynamaya baslayinca
ocag kisin ve 1 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Servisten 6nce hazirladiginiz sosu cheesecake&apos;in lizerine ddkin ve dilimleyerek servis yapin.
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