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BEYAZ GIKOLATALI CHEESECAKE

Emel Dig

150 gr Beyaz ¢ikolata dogranmis
Pinar Labne 150 gr

Yumurta Sarisi 3 adet

3 yemek kasigi seker

1 paket kremsanti

1 su bardag st

Toz jelatin

1 tath kasigi

Tabani igin:

Kakaolu biskivi

2 yemek kagigi soguk tereyagi
Uzeri icin:

200 GR fanbuaz

200 gr seker

1 yemek kasidi nisasta

Yarim su bardagi su

Jelatinin Uzerini gegicek kadar soguk su ekleyip ,karistirin.Yumurta sarisi ve sekeri benmaride yumurta sarilari
beyazlagip,krema sekline gelinceye kadar ¢irpin.Dogranmis beyaz cikolatayi igine atip karigtirarak
eritin.Ocaktan alin ilk 1sisi ¢iktiktan sonra jelatini ekleyip ¢irpin.daha sonra Pinar Labne ve girpiimis santiyi
ekleyip homojen oluncaya kadar karigtirin.Pasta gemberinin altini streg film ile kapatiniz gemberin kenarlarini
tereyagi ile yaglayiniz. Daha sonra robottan biskivi ve tereyagdini gegiriniz. Once yan duvarlarini kaplayip daha
sonra tabanina biskuviyi esit sekilde yayiniz. 5-10dk dondurucuda bekletiniz. Cikarip Gzerine Pinar Labne ile
hazirlanan karigimi ekleyiniz.Sagda sola salliyarak karisimin diizgiinlesmesini saglayiniz. Derin dondurucuya
koyarak serlesmesini bekleyiniz. Sos tenceresinde franbuaz, seker ve suyun bir kismini birlikte kaynatiniz.
Ayirdidiniz su ile nisastayi acip ,tencereye ilave ediniz sosun kivam almasini salayiniz. Kaynayinca ocaktan alip
sogumaya birakiniz soguyunca cheesecake'in tizerine dékiniiz.Dondurucuda bir ka¢ saat bekletip daha sonra
servis ediniz.
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