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GULLU CHEESECAKE

https://www.droetker.com.tr

Taban:

250 g yulafl biskuvi

75 g tereyadi

2 yemek kasigi st

Krema:

1 poset Dr. Oetker Cheesecake Yap

2,5 su bardadi buzdolabinda sogutulmus st
1,5 su bardagi yogurt

2 yemek kasigi gul suyu

0,5 ¢ay bardagi iri kinlmis kabuksuz badem
Sislemek igin:

1 - 2 yemek kasidi file badem

10 - 15 adet gul yapragi

Kalip:

Kelepgeli kalip (& 24 cm)

Bisklvileri mutfak robotunda 6gtun. Tereyagini kisik ateste eritin. 2 yemek kagsidi sut ile birlikte biskUvilere ilave
edin ve kasik ile iyice karigtirin. Hazirladiginiz karigimi kaliba alin ve kasigin tersi ile hafifge bastirarak tabana
yayin.

2,5 su bardag@i soguk siti ¢irpma kabina alin ve lizerine Cheesecake Yap posetini bosaltin. Mikser ile 6nce
duigiik, sonra yiksek devirde toplam 2 dakika girpin. Yogurt ve 2 yemek kagigi gl suyunu ilave edin. Digtk
devirde 1 dakika daha ¢irpin. Iri kirnlmig bademleri ilave edin ve kasik ile karistirin. Hazirladiginiz biskuvili
tabanin Gzerine dokiin ve kagik ile yayin. Buzdolabinda 2-3 saat bekletin.

Cheesecake&apos;i kalibindan ¢ikarip bir servis tabagina alin. Uzerini badem ve gul yapraklari ile sisleyip
dilimleyerek servis yapin.
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