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JAPON USULU KABARIK CHEESECAKE

http://www.hurriyet.com.tr

100 gram tereyagi

100 gram krem peynir

Yarim su bardagi st

8 adet yumurta sarisi

13 adet yumurta beyazi

Geyrek su bardagi un

Geyrek su bardadi misir nisastasi
Yarim su bardadindan biraz fazla seker

Firini 160 dereceye ayarlayip 1sitmaya baglayin.

Oda sicakhgindaki tereyagini krem peynir ve siitle birlikte sos tenceresine alin.

Kisik ateste isitarak pUrlzstz bir kivam alana kadar ¢irpin ardindan ocaktan alin ve sogumaya birakin.
Ayri bir kasede yumurta sarilarini girpin.

Soguyan krem peynir karisimina yumurtalari ekleyip homojenlesene kadar ¢irpmaya devam edin.
Unu ve nisastayi ekleyip yeniden plrlzsiz bir kivam elde edene kadar cirpin.

Bir bagka kasede de yumurta beyazlarini kdpUk haline gelene kadar ¢irpin.

Yumurta beyazlarini ¢irparken sekeri de yavag yavas ekleyin.

Yumurta beyazi képugdini sdndirmeden azar azar diger malzemeye ilave edin.

Tdm malzemeyi pisirme kagidiyla kapladiginiz kelepceli kek kalibina bogaltin.

Kagit havluyu ikiye katlayip blyuk bir tepsinin ortasina yerlestirin.

Kek kalibini kagit havlunun Gzerine oturtun.

Ardindan tepsiye 2 santimetre yiksekliginde su doldurun.

Tepsiyi firina verin.

160 derecede 25 dakika ardindan 140 derecede 55 dakika pigirin.

Kabarip iki katina ¢ikan cheesecake sicakken kalibin kelepgesini gikarin.

Cheesecake[?liniz sogudugunda servise hazirdir. Uzerine pudra sekeri serpip zevkle yiyebilirsiniz.
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