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CHEESECAKE

Milli Egitim Bakanhg

Beyaz krem peynir (750 g)
Girpilmamig krema (85 g)
Yumurta sarisi (25 g)

Tam yumurta (215 g)

Toz seker (400 gr/ 2 su bardagi)
Un (15 gr/ 1 yemek kasig)
Vanilya (ki¢uk bir paket)

Tuz (yarim gay kasigdr)

Alti Scin Malzemeler:

Burcgak bisklvi (100 g)

Tereyadi (50 g)

Toz seker (15 g/ 1 yemek kasig)

Burcak bisklviler blenderdan gegirerek parcalayin.

Toz haline getirilmig bisklviler, tereyad ve seker miksere koyup karistirin.

Cheesecake pisirme kabinin alti ve kenarlarini aliminyum folyo ile sarin.

Hazirlanan biskivi karigsimi cheese cake (gizkek) pisirme kabina koyun ve firinda kahverengilesinceye kadar
isirin.

E;i igin, krem peynirleri kabindan ¢ikartip ¢irpma kabina bosaltin.

Mikserle 5 dakika kadar ¢irpip peynirlerin birbirine karigmasini saglayin.

Karigima toz sekeri ilave edip, cirpici ile ¢irparak sekeri peynire yedirin.

Yumurta sarilari ve tam yumurtalari yavag yavas karisima ilave edip malzemeleri birbirine yedirin.

Sivi bir homojen kivam olusuncaya kadar karigtirmaya devam edin.

Karigima kremayi ilave edin ve ¢irpici ile karistirmaya devam ederek yine malzemeleri birbirine yedirin.

Tdm malzemeleri birbirine tamamen yedirdikten sonra, bir kaba karisimi bosaltin.

Unun icersine tuz ve vanilyay bosaltin.

Unu elek yardimiyla cheese cake hamurunun Gzerine eleyip ve ¢irpma teliyle ¢irparak unu karigima yedirin.

Resimde g6rildiga gibi pisirme kabinin alti ve kenarlari aliminyum folyo ile sarin.

Finnda daha dnce kekin alti igin hazirlanmis olan biskivilerin Gzerine cheese kek hamurunu kepgeyle bosaltin.

Bir tepsiye su koyun. Bagka bir tepsiye de gizkekleri yerlestirin. Gizkeklerin oldugu kapta su olmaz; su diger

tepside olmasi gerekir. Firina dnce sulu tepsiyi koyun, sulu tepsinin Gzerine de ¢izkeklerin yer aldidi tepsiyi

yerlestirin.

Onceden isitilmis 140 derece firnda en az 3 saat benmari usul pisirin. Gizkek kalibin hizasina veya tzerine

kadar kabarmig gériinimde ise ¢izkek pismis demektir.

Finndan gizkeki ¢ikarip dinlendirin.

Cizkekten 1 dilim kesip frambuaz ve taze nane ile ¢izkekinizi dekore edip soguk olarak servisini yapin.
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