%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

DIYET CHEESECAKE

http://www.hurriyet.com.tr

Tabani igin:

1,5 su bardagi yulaf ezmesi
10 hurma

1 yemek kasidi Hindistan cevizi yadi
Geyrek su bardagi su
Kremasi igin:

400 gram labne peyniri

1 su bardagi sizme yogurt

2 orta boy muz

2 yumurta

2 yemek kagigi bal

1 yemek kasigi misir nisastasi

Onceden yikayip, haslayip, kabuklarini ayikladiginiz yulaf ezmesi, hurma, Hindistan cevizi yagi ve suyu mutfak
robotu yardimiyla kivamli bir hale gelene kadar iyice karigtirin. Hazirladiginiz karsimi Gzerine yagh kagit
yerlestirdiginiz bir kek kalibina alip yayin. Kullanilan kek kalibi kelepceli olursa pistiginde daha kolay
¢ikarabilirsiniz.

Cheseecake[?lin kek hamurunu hazirladiktan sonra dinlenmesi igin bir kenara ayirin ve (izerindeki kremayi
hazirlayin. Labne peyniri, sizme yogurt, catal yardimiyla ezip pire haline getirdiginiz muzlar, yumurtalar, bal ve
misir nisastasini derin bir kapta iyice karistirip ¢irpin. Sonra hazirladiginiz ve kek kalibina yerlestirdiginiz hamur
tabanin Gzerine dokin.

150 derecede 6nceden isinmis firnda 1 saat pisirin. Cheesecake pistikten sonra firinin kapagini aralayarak
icinde sogumasi bir slire bekletin. Béylece cheseecake ¢atlamaz, gérselligi bozulmaz. Cheesecake soguduktan
sonra Uzerine dévilmus ceviz ve yer fistigi ekleyerek de servis edebilirsiniz.
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