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BALKABAKLI CHEESECAKE

https://www.cumhuriyet.com.tr

Balkabagi puresi igin:

500 gr Balkabagi

200 gr Seker(1 su bardag)

400 ml Su (2 su bardag)

40 ml Misir Nisasta (4 yemek kasig)

50 ml Soduk Su (yarim ¢ay bardag)
Taban biskuvi igin:

260 gr Tam bugday unlu biskdivi

60 gr Tereyadi (4 yemek kasi§i) oda isisinda olmali
5 gr Tarcin(1 tath kasid) istege bagl
Cheesecake Karigimi icin:

1000 gr Labne Peyniri

4 adet Yumurta

200 gr Toz Seker (1 su bardagi)

200 gr Krema (1 paket)

10 ml Nisasta (1 yemek kasigi)

1 paket Vanilya veya 1 ¢ay kasidi vanilya

1 adet Limon kabug@u rendesi (istege bagl)

Balkabaklarini kiip kip dograyalim. Balkabagini ve sekeri tencereye alin 400 ml yani 2 su bardagdi suyu
tencereye ilave edin kapagi kapatin.

Hafif kisik ateste 40-45 dakika pisirin.

Balkabag pistiginden emin olduktan sonra el blenderi ile plre haline getirin.

Ayri bir yerde yarim ¢ay bardadi soguk su ile nisastayi acin ve pureye ilave edin.

5 dakika daha kaynatin ve sogutmaya alin.

Bisklviyi mutfak robotu ile toz haline getirin oda isisina getirdiginiz tereyagini ilave edin istege bagli olarak
tarcini da ilave edebilirsiniz.

Malzemelerin hepsini robottan gecirdikten sonra cheesecake kalibina hepsini bosaltin ve bardak arkasiyla
dimduiz ve siki bir taban yapin.

Bir kaba labnenin hepsini bosaltin ve sekeri ilave edin ve labne yumusayana kadar ¢irpin.

Kremayi ilave edin ve ¢irpmaya devam edin. Nisasta ve vanalini ekleyin bitliin malzemeler topak kalmayacak
sekilde cirpin.

Yumurtalari tek tek kirp karigima yedirin. Yumurtalarn hepsini ayni anda kirip ¢irpmayin.

Bisklvi tabaniniza cheesecake karigimini ilave edin. Cheesecakeinizi firin tepsisine koyun ve tepsiye su koyun.
Onceden firini 1sitin. 130 dereceye firini getirin ve Grind 60 dakika pisirin sonra firini 160 dereceye getirin 25-30
dakika arasi pigirin.

Uriind firndan alin ve sogumaya birakin. Soguttugunuz balkabag plresini cheseecakin tizerine bosgaltin ve bir
spatula yardimiyla bosluk kalmayacak sekilde her yerine strtin. Buzdolabinda 3 saat bekletin. Isterseniz tahin
ve ceviz ile Ustin( susleyebilir sunumunuzu dyle yapabilirsiniz.
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