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FRAMBUAZLI CHEESECAKE

Tabani igin:

1 paket yulafli bisklvi
1/2 su bardagdi dévulmis findik
1/2 cay bardag tereyagi
1 kasik seker

Peynirli Gst kisim igin:

2 paket pinar labne

1 paket sivi krema

1/2 su bardag seker

1 yumurta

1 kasik un

1 paket vanilya
Frambuaz sosu igin:

1 su bardagi frambuaz
1 cay bardagdi toz seker
1 ¢corba kasigi nisasta
1/2 ¢ay bardag su

Yulafl bisktvileri mutfak robotunda iyice kirin. Tereyagini eritin. Biskuvilerin tzerine ddkerek iyice karistirin.
Kelepgeli kek kalibinin tabanina élgtistine gore yagdh kagit serin. Kenarlarini da margarin ile yaglayin.
Hazirladiginiz bisklvi tabanini kek kalibina dékerek her tarafina yayin. Kenarlarina dogru 1 cm yUksekliginde
olsun. Elinizle zeminini iyice bastirin. Daha sonra buzdolabina kaldirip bekletin. Diger yandan derin bir kabin
icine krem peynirlerini alin. Uzerine toz sekeri dokip mikser ile seker eriyince kadar iyice girpin.

Uzerine 1 kutu kremay! ekleyip girpmaya devam edin. Ardindan sirayla yumurtayi ekleyin. Son olarak unu ve
vanilini ekleyin. Buzdolabindan gikardiginiz kek kalibinin igine yavagca dokin. Onceden isitlmamig 160
derecelik firinda yaklasik 40-45 dk pisirin. Frambuaz sosu i¢in sos tenceresine frambuazlar alin. Uzerine toz
sekeri ekleyin. Orta ateste seker eriyince kadar pigirin. Nisastay! yarim ¢ay bardagi suda eritin. frambuazlarin
Uzerine ip gibi ddkip hizlica karnstirin. 2 dk sonra ocaktan alin. Firindan ¢ikartip iyice sogutup buzdolabinda
dinlendirdiginiz cheescakenizin (zerine dékup servis edin.
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