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ETI BURCAK ILE LIMONLU CHEESECAKE

Kek tabani igin:

Eti Burgak (2 paket)

Eritilmig tereyadi (50 gr)i

Peynir kremasi igin:

Labne peyniri (1 paket) (200 gram)
Yodurt (1 su bardagdi)

Yumurta (2 adet)

Un (2 yemek kasigi)

Limon kabugu rendesi (1 adet)
Vanilya (1 cay kasidr)

Toz seker (1 su bardagi)

Limon sosu igin:

Tereyadi (50 gr)

Toz seker (1 cay bardag)
Yumurta (1 adet)

Limon kabugu rendesi (1 ¢ay kasig)
Limon suyu (2 yemek kagigi)

Burcgak biskivileri rondodan gegirin, i¢ine eritiimis tereyadi ekleyerek yogurun. Biskivi hamurunun tzerine
bastirin. Firin tepsisinin tabanina déseyin ve buzdolabinda dinlenmeye birakin. Labne peynir ve yogurdu, derin
bir kaba koyun. Seker ve yumurtalari ekleyip mikserle ¢irpin. Uzerine un, limon kabugu rendesi, toz seker ve
vanilya ekleyip karistirin. Karisimi, hazirladiyiniz kek hamurunun Gizerine dékiin. 180° C firinda yaklasik 30
dakika pisirin. Bir kasede seker, tereyadi, limon kabugu rendesi, limon suyu ve yumurtayi sirekli karigtirarak
benmari usulii pisirin. Limon sosunu soguduktan sonra servis 6ncesinde Cheesecake’in lizerine dokdn..
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