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INCIRLI CHEESECAKE

https://www.elele.com.tr

Tabani igin:

2 paket yulafl biskivi

30 gr tereyagdi

1 cay kasigi tarcin

1 yemek kagigi toz seker
Uzeri igin:

2 su bardagi stizme yogurt
400 gr labne peyniri

1 yumurta

8 yemek kasigi toz seker
1 paket vanilya

1 yemek kasigi un
Sislemek icin:

100 ml krema

50 gr beyaz cikolata
Taze incir

irili ufakli parcalara ayirdiginiz biskiivileri mutfak robotunda ufalayin. Tereyagini eritip biskiivilere ekleyin ve
karstinin. 22 santimlik kelepceli kalibin tabanina yagh kagit serin. Kenarlarini hafifce yaglayin ve biskuviyi
tabana bastirarak yayin. Buzluga koyup donmasini sagdlayin. Diger yanda firini 170 dereceye ayarlayin. Derin bir
kaseye stizme yogurt, labne peyniri ve toz gekeri alip ¢irpin. Vanilya, un ve yumurtayi ekleyerek birkag dakika
daha c¢irpin. Karigimi biskuvi tabaninin Gzerine yayin. Onceden isitilmig firinda 25-30 dakika kadar pigirin. Firin
soguyana kadar firndan ¢ikarmayin. Bir sos tenceresinde kremay! isitin ve gikolata pargalarini ekleyin. Eriyene
kadar karigtirip ocaktan alin. llindiktan sonra mikserle hafifge ¢irpin ve cheesecake[?in izerine yayin. Incir
dilimleri ile susleyin.
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