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KALPLI CHEESECAKE

2 yumurta

1 cay bardagi Pakmaya Pudra Sekeri (60 g)
1 yemek kasigi Pakmaya Budday Nisastasi
1 ¢ay kasigi Pakmaya Sekerli Vanilin

1 yemek kasigi Pakmaya SefKrema

1 kutu labne peyniri (200 g)

2 yemek kasig1 Pakmaya Frambuaz Aromali Pasta Jeli
Biskuvili Taban Igin:

1 paket kakaolu biskiivi (125 g)

1 tath kasidi rendelenmis portakal kabugu

2 yemek kasigi tereyagdi (50 g)

1 yemek kagigi findik, toz halinde

1-2 yemek kasigi sut

Bisklvi tabani i¢in kakaolu biskuviyi mutfak robotuna aktarin. Eritilip iinmig tereyagini, findik tozunu ekleyin.
Hamur haline gelene dek karistirin. Gerekirse sit ilave ederek hamuru biraz daha yumusatabilirsiniz.

Elde ettiginiz hamuru yadlanmig orta boy kalp seklindeki kaliplara, elinizle bastirarak, kenarlarini da kaplayacak
sekilde yayin. Bu sekilde buzlukta 10 dakika bekletin.

Yumurtalari ve sekeri kdpuk kdpiik olana dek ¢irpin. Pakmaya Frambuaz Aromali Pasta Jeli digindaki tim
malzemeyi ekleyin. 1-2 dakika daha ¢irpin.

En son Pakmaya Frambuaz Aromali Pasta Jeli’nin yarisini ekleyin. Spatula ile karigtirin.

Peynirli ic malzemeyi buzlukta beklettiginiz bisklvili tart kaliplarinin igine dékin. Firin tepsisine yerlestirin. 160
dereceye ayarli firinda, 30-35 dakika pisirin.

Pisen cheesecake’i firndan alin. Oda isisinda soguduktan sonra buzdolabinda 1-2 saat bekletin.

Dilerseniz servis etmeden dnce 1-2 tatli kagigi su ile sulandirdiginiz Pakmaya Frambuaz Aromall Pasta Jeli'ni
sos olarak kullanabilirsiniz.
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