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HURMALI CHEESECAKE

Malzemeler:

Alt taban igin:

1 su bardag makineden gegirilerek 6gutilmis graham cracker bisklvisi (TUrkiye icin kepekli bisktvi veya
normal firinda pisen cheesecake tariflerinde kullanilan biskivi ¢esidi olabilir?)
1/4 su bardag toz seker

4 silme yemek kasigi (60 gr. kadar) tereyadi veya margarin

Icine:

2 paket 240 gr. lik (8 ounce) cream cheese (oda i1sisinda)

1 + 1/4 su bardagi kahverengi seker

3 yumurta (oda isisinda)

2 silme yemek kasigi un

1 paket toz vanilya

Ustine:

2 su bardag cekirdekleri ¢ikarilip dogranmig hurma

3/4 su bardagdi toz seker

3/4 su bardagi su

1 su bardag irice kiyilmis pekan cevizi veya bulamazsaniz ceviz igi

Yapiligt:

Alt taban malzemelerini mutfak robotunuzdan gegirip karigmasini saglayin. Yaglanmig kelepceli kek kalibiniza
kasigin tersi ile esit duzllkte yayip bastirarak dizeltin. Igini yaparken buzdolabinda bekletin.

Eder mutfak robotunuzun haznesi genisse yine ayni robotta veya genisce bir kasede oda isisindaki cream
cheese'i krema gibi olana kadar ¢irpin (10-20 saniye kadar).

Kahverengi sekeri ilave edip yine karistirin. Ara sira kenarlarindan igeriye dogru siyirip iyice karismasini
saglayin.

Yumurtalar tek ,tek ilave edip yine karigtirin.

En son un ve vanilyayi serpistirerek ilave edip en son tekrar hafifce ¢irpin.

Hazirladiginiz kaliba bosaltip dnceden isitiimig 325F (160C) dereceli firnda 55 dakika kadar ortasi sertlesmeye
yUz tutana kadar pisirin.

Kalipta soguduktan sonra kenarlarindan bigakla gegirip kelepgeyi ¢ikarabilirsiniz. Alt tabanini ¢ikarmayin)
Ceviz hari¢ Ust malzemeleri tencereye koyup karistirin. Koyulasip suyunu ¢ekene kadar pisirin. En son cevizi
ekleyip iinmaya birakin. llindiktan sonra diizgiin sekilde cheesecake'inizin Ustline yayin. Dolapta iyice
soguduktan sonra kekiniz servise hazirdir.

ML® Hurmali Kek icin tiklayin
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