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CILEKLI JELLI CHEESECAKE

https://www.droetker.com.tr

Taban igin:

250 g yulafli biskivi

75 g eritilmig tereyag!

2 - 3 yemek kasigdi st

Krema:

1 poset Dr. Oetker Cheesecake Yap

2,5 su bardagi buzdolabinda sogutulmus sit
1,5 su bardagi yogurt

Uzeri igin:

6 adet cilek

1 paket Dr. Oetker Cilek Aromali Bitkisel Jel
2,5 su bardagi sicak su

Kalip:

Dr. Oetker Tradition Serisi Kelepgeli Kalp Kek Kalibi 25 cm

Bisklvileri mutfak robotunda 6gutun. Eritilmis tereyagi ve situ ilave edip kasik ile iyice karistirin. Hazirladiginiz
karigsimi kaliba alin ve kasigin tersi ile hafif¢e bastirarak tabana yayin.

Siitl girpma kabina alin ve lizerine Cheesecake Yap posetini bosaltin. Mikser ile dnce diislk, sonra yiksek
devirde toplam 2 dakika ¢irpin. Yogurdu ilave edin ve disik devirde 1 dakika daha ¢irpin. Hazirladiginiz
biskvili tabanin Gizerine dokiin ve kaslik ile yayin. Gilekleri ortadan ikiye kesin ve cheesecake&apos;in lizerine
hafifce bastirarak aralikli bir gekilde yerlestirin. Buzdolabina alin ve yaklagik 2 saat bekletin.

2,5 su bardagi suyu kaynatip derin bir kaba bosaltin. Uzerine jeli ilave edin ve eriyinceye kadar karistirin. 4-5
dakika bekletip kasik ile gileklerin lzerine azar azar dokiin. Oda sicakligina gelince buzdolabina alin ve 2-3 saat
bekletin. Dilimleyerek servis yapin.
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