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CIKOLATALI CHEESECAKE

Ece Katre

Tabani icin:

1 paket kepekli biskiivi

1/2 paket yulafli biskivi

50 gr tereyagdi

2 corba kasigi esmer seker
1/2 kase tuzsuz badem
Kremasi icin:

1 paket PINAR LABNE

1 paket krema

7 yemek kasigi yogurt

2 yemek kasigi nisasta

1 paket vanilya

2 yemek kasigi un

1 yemek kasigi limon suyu
1 yemek kasigi limon kabugu rendesi
1 fiske tuz

100 gr seker ( yarisi esmer olabilir )
2 yumurta

Cikolata Sosu igin:

150 gr bitter cikolata

1 yemek kasigdi tereyagi

1 cay bardagi sit

Tabani icin gereken tim malzemeler robotta karistirilir, kelepceli kaliba bastirilip en az yarim saat buzdolabinda
bekletilir.

Kremasi icin;

Labne ve yogurt ayri ayri kaselerde slizgeg ve Uzerinde kagit pecete yardimiyla sGzlur, i¢lerindeki fazla sudan
kurtulmamiz lazim.

Sirasiyla labne, yogurt ve krema mikserde ¢irpilir, seker, tek tek yumurtalar eklenir. Sonra kuru malzemeler ayri
bir yerde karistirilip Gzerine eklenir, mikserin hizi azaltilir, limon suyu ve kabugu da eklenir, fazla girpilmadan
mikser kapatilir.

Cheesecakemizin tabani buzdolabindan ¢ikarllir, hazirlanan krema Usttine dokulir, 180 derecede 35 dakika,
sonra 150 derecede 35 dakika daha pisirilir. Firindan ¢ikartiip sogumaya birakilir.

Cikolata Sosu igin:

Sos tenceresinin igine ¢ikolatalari kirip, Gzerine sitl ekleyip kisik ateste eritin, en son tereyadini da ekleyip
karigtirin.

Cheesecake'mizin en az 8 saat buzdolabinda kalmasi lazim, ama sosunu servisten 1 saat dnce de hazirlayabilir
Uzerine dokebilirsiniz.
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