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CILEKLI CHEESECAKE

1,5 paket bisklvi

1 paket krema

1 paket vanilya

2 kutu labne peyniri

5 yumurta

1 su bardagi toz seker

2 kasik tereyagi

2 tath kasig1 Hindistan cevizi

Arzu edildigi kadar ¢ilek ya da herhangi bir meyve
Meyveye gore jole

BiskUviyi robotta un haline getirin. 3 kagik tereyagini, 3 kasik toz sekeri, 2 tatl kagigi Hindistan cevizini robotta
iyice karigtirin ve Kilitli kek kalibina koyduktan sonra buzdolabinda bekletin. Tercihen bir gece 6nceden
hazirlayin eger hazirlayamiyorsaniz, 4-5 saat kadar buzdolabinda kalmasi da yeterli olacaktir.

Tartin alt tabani buzdolabinda soguduktan sonra ayri bir kapta 5 yumurtayi ¢irpin. Igine 1 su bardagi toz sekeri
ekleyip, iyice ¢irparak képUrtin. Daha sonra 1 kutu krema,1 paket vanilya ve 2 kutu suyu stizilmus labne
peynirini ilave edip 10 dakika daha ¢irpin.

Finni dnceden 180 derecede 1sitin. Dolaptan ¢ikardiginiz kaliba, yaptiginiz kremal peynir karigimini déker
ddkmez firina koyun. 180 derecede yaklasik 1 saat pisirin. Kabarmasi 6nemli degil, Gzeri ekmek gibi kizarana
kadar pisirmeye devam edin. Firindan ¢iktiginda sivi da olabilir ancak beklerken sertlesecektir.

Firindan g¢ikan cheesecake[?i en az 4-5 saat dolapta bekletin, iyice sogusun. Daha sonra (izerine meyveleri
dizip j6lesini dékin. Jole donana kadar dolapta en az yarim guin bekletilirse, hem kivami hem de tadi ¢cok daha
guzel olacaktir. Jole donduktan sonra kek kalibini kelepgeli kismindan ¢ikartin, tabaniyla servis tabagina alip
dilimleyerek servis edebilirsiniz.
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