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CHEESECAKE BARLARI

https://www.elele.com.tr

115 gr (1/2 su barda@) tereyagi

150 gr (1 su bardagdi) bitter ¢ikolata (kU¢Uk kigUk pargalanmig)
200 gr (1 su bardag) toz seker

2 adet biyik boy yumurta (oda sicakhiginda)

2 tath kasig vanilya 6z0tl (yoksa toz vanilya)

1 ¢imdik tuz

95 gr (2/3 su bardagi) un

Cheesecake harci igin:

250 gr (1 su bardag) labne peyniri (oda sicakliginda)
70 gr (1/3 su bardagi) toz seker

1 adet blyUk boy yumurta (oda sicakliginda)

1 ¢cimdik tuz

Firninizi 180 derecede Isitmaya baslayin. 23x23 kare kalibi, sivi yag ile yagdlayin ve kenarlarindan sarkacak
sekilde yagdh kagit keserek tabanina yapistirin. Kigtik boy bir tencerede tereyagini eritin. Ocagin altini kapatin ve
cikolatalari ekleyin. Spatula ile gikolatalar eriyene kadar karistirin. Bir ¢cirpma kabinda seker, yumurtalar ve
vanilyay hafif ¢cirpin. Bir yandan ¢irparken igine ¢ikolatali tereyagdini ekleyin. En son unu ekleyin ve sadece
karisana kadar cirpip birakin. Karisimdan 1/2 su bardagi ayirin. Kalanini kaliba dékin. Cheesecake harci igin,
tim malzemeleri ¢irpma kabinda plriizsiz olana kadar ¢irpin. Kaliptaki karigimin tzerine dékip giizelce yayin.
Birer tatl kasidi ile, ayirdiginiz 1/2 su bardagdi karisimdan cheesecake harcinin tizerine rastgele koyun. Keskin
bir bigakla cheesecake ile gikolatall karigim karigacak sekilde dilediginiz gibi ebruli deseni verin. Firinda yaklagik
30-35 dakika pisirin. Firindan cikinca oda sicakliyinda bekletin. Buzdolabinda tercihen bir gece dinlendirin. lyice
soguduktan sonra kalibindan ¢ikartip, dilimleyerek servis edin.
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