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BALKABAKLI CHEESECAKE

Tabani igin:

2 paket yulafl biskivi (200 g)

3 yemek kasi@ eritilmis tereyagi

1 tath kagigi targin

Dolgu Kremasi Igin:

400 g labne peyniri (oda sicakliginda)
1 su bardagi toz seker

3 adet yumurta

1 su bardagi balkabagi plresi (6nceden pigiriimis ve ezilmig)
1/2 su bardagdi krema

2 yemek kasigi misir nisastasi

1 cay kasigi vanilya 6zutl

1 cay kasigi muskat rendesi

1 cay kagigi zencefil tozu

Uzeri Igin:

1 su bardagi krem santi

Bir tutam targin veya ceviz parcalari

Bisklvileri blenderda un haline getirin.

Uzerine eritilmis tereya@i ve tarcini ekleyip karigtirin.

Karigimi kelepgeli bir kek kalibinin (20-22 cm ¢apinda) tabanina egit sekilde bastirarak yayin.

Onceden isitilmis 180°C firnda 10 dakika pisirin ve sogumaya birakin.

Bir karistirma kabinda labne peynirini ve toz sekeri plrtizsiz bir kivam alana kadar ¢irpin.

Yumurtalari teker teker ekleyerek karistirmaya devam edin.

Balkabagi puresini, kremayi, nisastayi, vanilyayi ve baharatlar ekleyip homojen bir karigsim elde edene kadar
girpin.

Hazirladiginiz dolgu karigimini biskivi tabaninin Gzerine dékan.

Kalibi tezgéha birkag kez hafifce vurarak hava kabarciklarini ¢ikarin.

Kalibi bir firin tepsisine yerlestirin ve tepsiye 1-2 cm yUksekliginde su ekleyerek su banyosu olusturun
(cheesecake&apos;in ¢atlamasini dnlemek igin).

Cheesecake&apos;i 6nceden isitiimig 160° C firinda 50-60 dakika pisirin. Orta kismi hafif sallaniyorsa pismis
demektir.

Finni kapatin, kapagini aralik birakip cheesecake&apos;i iginde 1 saat dinlendirin.

Cheesecake&apos;i buzdolabina alip en az 4 saat (tercihen bir gece) sogutun.

Uzerine krem santi sUrUp targin veya cevizle sisleyerek servis yapabilirsiniz.
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