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DIYET CHEESECAKE

4 adet yumurta

1 su barda@ Takita Stevia toz tatlandirici
3-4 damla vanilya aromasi

1 paket kabartma tozu

900 gr. stizme yogurt

6 yemek kasigi irmik

Bir ka¢ damla limon suyu

Sos Malzemesi:

7-8 adet cilek

2 yemek kasigi toz tatlandirici
1 cay bardagi su

1 tath kasidi nisasta

Yumurta ile seker iyice képirene kadar ¢irpilcak ve oda isisinda olan tereyagi, vanilya, kabartma tozu, irmik,
slizme yogurt ve bir ka¢ damla limon eklenip karigtirilir. Hamuru yaglanmis yuvarlak kaliba dékulir ve 160
derecede agir 1sida 1 saat kadar pisirilir. Kiirdanla pisip pismedigi kontrol edilip firindan ¢ikarilir. (bicaklada
kontorol edilebilir.Bigak nemli ¢ikabilir fakat bigada hamur yapistiysa heniiz pismemis demektir) ve sogumaya
birakilir ve (Ozeri cok kizarmayacaktir)

Sosusu icin: Cilekler rondodan gegirilir. 1 cay bardadi su, nisasta karistirilir ve kisik ateste sos pisirilir .Soguyan
cheesecake[?]in (izerine yodun sicagdi gegip,llindidi zaman dokulerek yayilir. Cheesecake[?miz en az 1 gece
buzdolabinda dinlendirilir. Dilimlenerek arzuya gore suslenerek servis edilir.

Not: Gileklerin rondodan gegirilmis olmasi gerek. Dukanda meyva yasak ama gilek ¢cok sekerli olmayan ve sos
olarak kullanilacag i¢in sorun olmaz diye distnidyorum. Toz tatlaandiricilar yerine ayni dl¢ide toz seker
kullanilabilinir ama bu yéntem kekimizi diyet yapmaz.
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