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CIKOLATALI FINDIKLI CHEESECAKE

https://www.elele.com.tr

36 kakaolu biskivi

90 g eritilmis tereyadi

1 su bardag@i sutll damla ¢ikolata
225 g krem peynir

1 su bardagi toz seker

Yarim su bardag: st

4 yumurta

Yarim su barda@i eksi krema
1+1/4 su bardag sUrGlebilir findikli ¢ikolata
1 tath kasidi vanilya 6zu

25 g kakao

35gun

Ganaj igin:

1 su barda@i sutll damla ¢ikolata
3/4 su bardagi krema

Uzeri igin:

Cekilmis findik ici

Kakaolu bisklvileri rondodan gegirin ve bir kaba alin. Eritilmis tereyadini ekleyip karnstirin.Yuvarlak kek kalibinin
tabanina yayin. Damla ¢ikolatalari isiya dayanikli bir kaba alip mikrodalgada eritin. Krem peynir ve toz sekeri
¢irpma kabina alin ve purtizsiiz bir kivam elde edinceye kadar mikser yardimi ile ¢irpin. St, yumurtalar ve eksi
kremay! ekleyin ve girpin. Sirdlebilir findikli gikolata, vanilya, kakao ve unu ekleyip girpmaya devam edin.
Karisimi tabanina biskivi yaydiginiz kek kalibina dékiin. Onceden isitilmis 180 derece firinda 60-75 dakika
pisirin. Firindan alip sogumaya birakin. Ganaj icin; sitli damla ¢ikolata ve kremayi isiya dayanikli bir kaba alin
ve mikrodalga firinda 1 dakika bekletin. Cikolata eriyene kadar karistirin. Cheesecake in Uzerine dékdn. llininca
buzdolabina alin ve 2 saat bekletin. Servis yapmadan énce Uzerine ¢ekilmis findik ici serpin. Dilimleyerek servis

yapin.
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