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ETI BURCAK KLASIK BISKUVI ILE MEYVELI
CHEESECAKE

Hamur igin:

2 paket ETI Burgak Klasik Biskivi
100 gr tereyagi

Krema igin:

1 su bardagi vigne suyu
1 paket hazir vigne jélesi
250 gr taze kutu peynir
75 gr pudra sekeri

250 gr krem santi

1 adet limon

1 cay kasigi vanilya

5 yaprak beyaz jelatin
100 gr galeta unu

200 gr visne

200 gr ahududu

ETI Burcak Klasik Biskivi'leri ufalayin. Bir tavada tereyagini eritip biskUvileri koyulasana kadar kavurun. 24 cm
capindaki kelepceli kalibin dibine dokin ve kasikla bastirarak dizeltin. Meyveleri yikayip ¢ekirdek ve saplarini
ayiklayin. Krema icin kutu peynir, galeta unu ve pudra sekerini karigtirin. Limonun kabugunu rendeleyip
vanilyaya katin. Jelatini soguk suda islatip yumusatin ve suyunu sikip bir tencereye alin. Kisik ateste karistirarak
erittikten sonra peynirli karigsima katin, iyice karistirip buzdolabinda sogumaya birakin. Diger tarafta krem santiyi
girparak kar haline getirin ve kremaya katin. Hazirladiginiz karigimi biskvilerin Gzerine diizglin bir sekilde surtn.
Katilagincaya kadar buzdolabinda beklettikten sonra tzerini meyvelerle susleyin. Jéleyi 1 su bardagi visne
suyunda eritin. 30 dakika sogumaya birakin. Soguduktan sonra cheesecake'in tizerine dokiin ve soguk olarak
servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:127141 « adi:Eti Burgak Klasik Biskiivi ile Meyveli Cheesecake « génderen:zerzavatgi « indirme tarihi:04.04.2025 -
16:57


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/eti-burcak-klasik-biskuvi-ile-meyveli-cheesecake-vt93774
https://lezzetler.com/eti-burcak-klasik-biskuvi-ile-meyveli-cheesecake-vt93774
https://img.lezzetler.com/yuklenen3/eti-burcak-klasik-biskuvi-ile-meyveli-cheesecake-127141.jpg
http://www.tcpdf.org

