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CILEKLI LIMONLU CHEESECAKE

Ozge Beydag Yimaz

20 adet kavrulmus biskivi
70 gram erimis tereyagi

2 paket labne peyniri

Y2 bardak toz seker

2 adet limon kabugu rendesi
1 adet limonun suyu

2 adet yumurta

1 paket vanilin

2 yemek kagsigi un

1 ¢cimdik tuz

Y2 su bardadi cilek piresi
15 yemek kasigi toz seker

Firninizi 180 dereceye ayarlayin ve 20x20 cm boyutlarinda bir kabin igini yagl kagit veya folyo ile kaplayin
(Gikartmasi ¢ok kolay oluyor bu sekilde). Oncelikle biskdivileri kirarak mutfak robotunda un haline getirin ve
Uzerine erittiginiz tereyagini (sicakligi biraz gegince) ekleyip robotu tekrar ¢aligtirin. BiskGvileri elinizle kalibin
dibine bastirarak yayin ve isinmig firnda 10 dakika tutup ¢ikarin, kenarda sogusun. Gukur bir kasede 2 paket
labne ve 2 bardak sekeri mikserle iyice ¢irpin Uzerine limon kabuklarini, limon suyunu, yumurtalari ve vanilyayi
ekleyip ¢irpin. Son olarak da un ve tuz ekleyip biraz daha ¢irpin. Karigimi biskivilerin Gizerine dékin (Sivi bir
karisim olacak endise etmeyin). Diger tarafta plre haline getirdiginiz gilege sekeri ekleyip karistirin. Gilek
puresinden kagsikla alip cheesecake'in ¢esitli yerlerine gelisi glizel ddkin ve sonrasinda ince bir gubuk veya
bicak ucuyla dagitarak desen yapin. Sicak firina atin ve 30 dakika pisirin. Kenarlari kaliptan ayrilacak ve hala igi
yumusak gibi gériinecek ama sorun degil. Firini kapattiktan sonra firin kapagini agip cheesecake'i firinin icinde
sogumaya birakin (Disari ¢ikarinca gatliyor). Soguyunca dolaba atip en az 3 saat bekledikten sonra dilimleyerek
servis edebilirsiniz.
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