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CIKOLATA SOSLU CHEESECAKE

170 gram kakaolu potibdr biskivi
3,5 ¢orba kasigi margarin
240 gram krem peynir

1 su bardagi tozseker

3 ¢orba kasiJi un

1 paket vanilya

1,5 su bardagi sizme yogurt
4 adet yumurta

Uzeri icin:

1 paket cikolatal sos

2,5 su bardagi sit

BiskGviyi d6vip, erittiginiz margarinle karigtirin. Bu karigimi 23 x 28 cmé&apos;lik kalibin dibine elinizle bastirarak
yayin. Onceden isitilmis 180 derece firnda 10 dakika pisirip, sogumaya birakin. Krem peyniri tozseker, un ve
vanilya ile karigtirip, stizme yogurdu ilave edin (yogurt cok taze olmall). Yumurtalarin akini ve sarilarini ayirin.
Yumurta sarilarini teker teker stizme yogurtlu karisima ekleyip karistirin. Yumurta aklarini ¢irparak kar haline
getirip, yogurtlu karigima ekleyin ve tahta kasikla karigtirin. Karigimi soguyan biskuvilerin tGzerine dokdin.
Onceden isitilmig 200 derece firinda, arada kirdanla kontrol ederek pisirin. Kirdani hamura batirdiginizda
kirdan temiz ¢ikiyorsa, pismis demektir. Kek pistiginde firinin kapagdini agmadan, dinlendirin. Sosu hazirlamak
icin, cikolata sosu paketin Uzerindeki tarife gére hazirlayin. Sosun Uzerinin kabuk baglamamasi icin surekili
karistirarak pisirin. Cheesecake&apos;in Uzerine gezdirin. Dilediginiz sekilde susleyip, servis yapin.
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