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FRAMBUAZ SOSLU GIZKEK

2 paket biskivi

100 gr. margarin

400 gr. labne

3 adet yumurta

1 paket krema

Yarim su bardag toz seker

1 cay bardagi ince ¢ekilmis ceviz
1 yemek kasigi un

1 yemek kasidi nisasta

1 paket vanilya

1 adet limonun rendelenmis kabugu
Sosu igin:

1 su bardagi frambuaz

1 su bardagi vigne suyu

4-5 yemek kasigi toz seker

1-2 tath kasiJi nisasta

2 adet tane karanfil

1 adet cubuk targin

Bisklviler rondodan gegirilip un haline getirilir. Sana margarin ve ceviz eklenip karigtirilir. Yagl kagit serilmis
kelepgeli kaliba dokdlir. Bastirarak kenarlarindan 1 cm yUksekte olacak sekilde kaliba yayilir, buzdolabina
kaldirilir.

Suyu stztlmas labne peyniri derin bir kaba alinir, seker ile karigtirilir.

Krema eklenip karistirmaya devam edilir. Yumurtalar tek tek eklenerek tekrar karigtirilir. Un, nisasta, vanilya ve
limon kabugunu da eklenip karistirilir. )

Buzdolabindanki kalip alinir ve karigim Uizerine dokdltr. Uzerindeki hava kabarciklari gidinceye kadar karigim
kasikla dizeltilir. 160 derece firinda kapagini hi¢ agmadan Gzeri hafif pembelesene kadar pisirilir. (25 dakika
yeterli) Firnin kapagi aciimadan soguyuncaya kadar bekletilir. Buzdolabina kaldirilarak 1 gece bekletilir.

Sos i¢in; malzemeler bir tencereye alinip kisik ateste pisirilir. Stizgegten gecirilip sogumaya birakilir.

Servis sirasinda cheesecake'in Uzerine frambuaz sos dokdulUr.
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