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ELMALI CHEESECAKE

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

1,5 su bardagi un

1 cay kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
1 cay bardagdi toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin
1 tutam tuz

2 yemek kasi§i su

85 g tereyadi

Dolgu:

3 adet kirmizi elma

2 su bardagi su

1 yemek kagigi toz seker

Uzeri icin:

1 adet kirmizi elma

1 su bardagi su

1 yemek kasigdi toz seker

1 cay bardag ¢ig badem

Krema karigimi:

3 yumurta aki

3 yumurta sarisi

0,5 ¢ay bardagi toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin
1 cay kasigi toz targin

1 poset Dr. Oetker Vanilyali Puding
400 g suizme yogurt

Kalip:

Kelepgeli kalip (& 24 cm)

Un ve hamur kabartma tozunu karistirip bir kaba eleyin. Uzerine toz seker, sekerli vanilin, tuz, su ve tereyagdini
ilave edip iyice yogurun. Hamurun (zerini kapatip buzdolabina alin ve 20 dakika bekletin.

3 adet elmanin kabuklarini soyun. Her birini 8 dilime kesin. Tencereye alin, lizerine su ve toz sekeri ekleyip orta
Isidaki ocakta elmalar yumusayincaya kadar yaklasik 5 dakika pisirin. Ocaktan alip suyun iginde sogumaya
birakin.

Uzeri igin olan elmay yikayin ve kabugu ile birlikte ince dilimler seklinde kesin. Tencereye alin, lizerine su ve toz
sekeri ekleyip orta i1sidaki ocakta pisirin. Kaynamaya baslayinca 3-4 dakika daha pisirin. Ocaktan alip suyun
icinde sogumaya birakin.

Kalibin tabanina pisirme kagidi serin, kenarlarini tereyagi ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip
Isinmasi icin ¢alistirin,

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Hamuru buzdolabindan ¢ikarip 2-3 dakika bekletin. 2/3&apos;tni merdane ile yaklasik 20 cm ¢apinda agin.
Kaliba alin ve eliniz ile tabani kaplayacak sekilde yayin. Kalan hamuru rulo sekline getirip kalibin kenarlarinda
3-4 cm yUksekliginde ¢erceve olusturacak sekilde bastirarak yayin. Catal ile 10-12 yerinden delin ve pisirin.
Pisirme slresi: Yaklasik 15 dakika

Finndan ¢ikarip sogumaya birakin ve firini kapatmayin.

Soguyan kalin elma dilimlerini suyunu stizerek bir tabaga alin.

Yumurta aklarini mikser ile kar haline gelinceye kadar 3 dakika girpin. Yumurta sarilari ve toz gekeri ayri bir
¢irpma kabina alin. Mikserin yiksek devrinde 2 dakika ¢irpin. Uzerine sekerli vanilin, targin, toz pudingi ve
slizme yogurdu ilave edip mikserin orta devrinde 2 dakika ¢irpin. Cirptiginiz yumurta aklarini ekleyip tahta kasik
veya spatula ile kdpugind sdndirmeden yavasca karigtirin. Karisimin yarisini kaliptaki tabanin tGzerine dékin ve
elma dilimlerini siralayin. Kalan karisimi Gzerine gezdirerek dokin, elmalari kapatacak sekilde yayin ve pigirin.
Pisirme slresi: Yaklasik 40 - 45 dakika

Finndan ¢ikarip oda sicakligina gelinceye kadar bekletin. Buzdolabina alin ve 4-5 saat bekletin.

Bademleri sicak suda 10-15 dakika bekletip kabuklarini soyun. Bigak yardimi ile ince kesin. Yapismaz yiizeyli
tavaya alin ve orta isidaki ocakta karistirarak 3-4 dakika kavurun. Ince elma dilimlerinin suyunu stizin.
Cheesecake&apos;i kaliptan ¢ikarin ve servis tabagina alin. Elma dilimleri ve bademler ile susleyip dilimleyerek
servis yapin.
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