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DAMLA CIKOLATALI CHEESECAKE

Taban igin: )

1.5 paket Kakaolu Ulker P6tibér Biskivi
2-3 corba kasigi sut

50 gr tereyadi veya margarin
Kek icin:

300 gr labne peyniri

80 gr tozseker

100 gr krema

3 yumurta

10 gr nisasta

50 grun

1 limonun rendelenmis kabugu

- Pétibor biskivileri mutfak robotunda gekerek toz haline getirin.

- Oda sicakhiginda yumusatiimis margarini toz halindeki biskiviye ekleyip énce parmak uglarinizla karigtirin,
sonra elinizle yogurun. 2-3 kasik sut ekleyip hamur halini alana kadar yogurmaya devam edin.

- Bisklvi hamurunu 18-20 cm ¢apinda kelepgeli kalibin dibine déseyin. Buzdolabinda 10 dakika bekletin.

- Labne peyniri, tozseker ve kremayi bir kapta mikserle ¢irpin. Yumurtalari tek tek ilave edip ¢irparak karisima
yedirin. Nisasta, un, vanilya ve limon kabugu rendesini peynirli karisima ekleyip cirparak yedirin.

- Hazirladiginiz peynirli karisimi taban hamurunun Gzerine bosaltip 6nceden 100 dereceye ayarlanip isitiimig
firnda 120-150 dakika (2-2,5 saat kadar) pisirin. Soguyana kadar oda sicaklidi ortaminda bekletip Gzerini
damla cikolatalarla kaplayin. Sonra buzdolabina koyun.

- Servisten en az 1 saat kadar énce oda sicakliina ¢cikarmaniz gerekir.
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