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CIKOLATALI CHEESECAKE

h ://www.droetker.com.tr

Taban:

75 g eritilmis margarin

6 adet kedidili biskuvi (6gutlimus)

1 su barda@i 6gutilmis badem

0,5 su bardagi yulaf ezmesi

Krema:

1 poset Dr. Oetker Cheesecake Yap

2,5 su bardadi buzdolabinda sogutulmus st
1,5 su bardagi yogurt

Uzeri icin:

1 cay bardagi krema

80 g bitter ¢ikolata

Suslemek igin:

80 g bitter ¢ikolata

50 g Dr. Oetker Vitalis Multi Meyveli Gitir Misli
Kalip:

Kelepgeli kalip (& 24 cm)

Margarin, 6gutilmas bisklvi, 6guttiimis badem ve yulaf ezmesini bir kaba alin ve kasik ile iyice karigtirin.
Karisimi yaglanmis kelepceli kaliba alin, kasigin tersi ile bastirarak tabana yayin.

Soguk stii ¢irpma kabina bosgaltin ve lzerine Cheesecake Yap posetini ilave edin. Mikser ile énce disuk,
sonra yuksek devirde 2 dakika ¢irpin. Uzerine yodurdu ekleyip disik devirde 1 dakika daha ¢irpin. Kaliptaki
biskdvili tabanin Gzerine déklp tzerini dizeltin. Buzdolabinda 2-3 saat bekletin.

Kremayi bir kaba alin ve kisik ateste arada karistirarak isitin. Kaynamaya bagsladiginda ocaktan alin, gikolatay:
ilave edin ve eriyinceye kadar karigtirin. 15-20 dakika bekletip cheesecake&apos;in Uzerine yayin.
Buzdolabinda 1-2 saat bekletin. .

Gikolatayr benmari yontemi ile eritin. Uzerine musliyi dokin ve karistirin. Hazirladiginiz karisimi pisirme kagid
Uzerine dokin ve yayin. Buzdolabinda 20 dakika bekletin. Siire sonunda iri pargalara kirin ve
cheesecake&apos;in Uzerine siralayin. Arzuya gore ahududu ve beyaz ¢ikolata ile susleyip dilimleyerek servis

yapin.
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