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CILEKLI CHEESECAKE

100 gr erimis tereyagi

1,5 paket bisklvi

2 kutu beyaz krem peynir, oda sicakliyinda
2,5 kutu labne peyniri, oda sicakliginda
220 gr toz seker

4 yumurta

30 grun

60 gr krema

1 adet taze vanilya

Yarim limonun kabugu

Uzeri icin:

150 gr mascarpone

20 gr pudra sekeri

100 ml soguk krema

15 cilek piresi

Yarim kg cilek

Tereyagi eritilir ve rondodan incecik ¢ekilmis bisklviler ile karistirlir. Kelepgeli bir kabin en altina yagli kagit
koyulur ve kelepgesi kapatilir. Karisim kaliba dokilir ve bir kasigin arkasi ile iyice bastirilarak tim tabana yayilir.
Taban buz dolabinda 20 dakika kadar sogutulur. Peynirler bir siizgece alinir ve sularinin akmasi icin 15 dakika
slizgecte bekletilir.

Set Ustl mikserin palet aparati ile peynir yumusayincaya dek 1-2 dakika kadar ¢irpilir. Burda peynirlerin en az
iki saat 6ncesinde oda sicaklijina getirilmesi ve fazla girpilmamasi sulanmamasi icin énemlidir. Yumurtalar tek
tek cirpilmis peynire makine ¢irpmaya devam ederken eklenir. Ardindan toz seker eklenir ve 20 saniye
karistirilir. Un ve krema eklenir, 20 saniye daha karigtirilir. Vanilya gubugunun i¢ kismi ve limonun kabugdu da
eklenir, 20 saniye daha karistirilir.

Hazirlanmis cheesecake sos buzdolabindam c¢ikartiimis tabanin tzerine dékilir. Cheesecake tabaninin alt
kismi 2 kat aliminyum folyo ile kaplanir. Derin metal bir firnlama kabinin igerisine kabin yarisina gelecek kadar
su koyulur. Kelepceli kalip suyun igine yerlestirilir. Onceden isitiimig 160 derecelik firinda 45 dakika kadar
pisirilir. Cheesecake yanlardan renklenmeye baglamalidir ama ortasi sallandiginda yumusak olmalidir.
Hazirlanan cheesecake 6nce oda sicakliginda 1 saat ardindan buz dolabinda en az 4 saat, tercihen 1 gece
dinlendirilmelidir. Uzeri i¢cin mascarpone ve pudra sekeri 1 dakika ¢irpilir. Krema eklenir ve képuik kivamina
gelene dek cirpilir. Gilek plresi tamamiyle karistirimadan mermer efekti yaratacak sekilde kremaya eklenir.
Sogumus cheesecake’ in Uzerine koyulur ve gileklerle sislenir.
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