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BALKABAKLI CHEESECAKE

Habertirk

Tabani igin:

2 su bardag yulafli ya da bugdayl biskGvi
1/2 su bardag seker

1 su bardag erimis tereya@i ya da margarin
Cheesecake icin:

900 gr. labne peyniri

1 su bardagi esmer seker

450 gr. balkabagi

3 yumurta

1 cay kasigi tarcin

1 cay

Balkabaklarini kiigtk kipler seklinde kesip yumusayincaya dek kaynar suda haglayin. Suyunu siziip, pure
haline getirin. Firni 180 derecede i1sitin. Bisklvileri, erimis margarini ve yarim su bardagi toz sekeri mikserden
gecirip, 24 santim ¢apindaki bir kalibin dibine ve kenarlarina yaklasik 4 santim ylkseklige gelecek sekilde iyice
basti-1 rarak yayin. Cheesecake&apos;in tabanini olusturacak bu bisklvili karigimi 10 dakika pigirin ve
sogumaya birakin. Oda sicakligindaki labne peyniri ve esmer sekeri ¢irpin® Mikseri yavas hizda ¢aligtirip, peynir
karisimina balkabagi puresini ve yumurtalari ekleyin. Son olarak tuzu ve baharatlari ilave edin. Karigimi,
soguyan tabanin Uzerine dokup 1.5 saat pisirin. Firini kapatip, 1 saat firnin igerisinde sogumaya birakin.
Ardindan da, oda sicakliyindaki keki buzdolabinda sogutun.

ML® Balkabakli Kurabiye icin tiklayin
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