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KARAMEL SOSLU CHEESECAKE

1 paket kakaolu biskiivi

30 gr tereyagi

1 yemek kasigi sit

Peynirli karigim igin:

1 paket lane peyniri

50 gr tatli lor peyniri

1 adet yumurta

3 corba kasigi Pakmaya Pudra Seker
50 ml krema

1 tath kasi§i Pakmaya Misir Nigastasi (tepeleme)
1 kliguk kase dondurulmus vigne
Uzeri igin:

1 paket Pakmaya Karamelli Puding
2,5 su bardagi sit

100 ml Pakmaya SefKrema

2 yemek kasigi Pakmaya Kakao

Dondurulumus vigneleri stizgece alin ve suyunun iyice stizilmesini saglayin.

Biskuvili karigim igin tereyagdini eritin. Bisklvileri mutfak robotuna aktarin. llinmig tereyagdini, sitt ekleyin. Hamur
haline gelene dek karigtirin.

Karisimi, iki adet kiiglk boy kelepgeli kek kalibinin tabanini ve i¢ kenarlarini kaplayacak sekilde, hamuru elinizle
bastirarak yayin. Buzlukta 10 dakika bekletin. )

Karisimi buzlukta beklettiginiz biskivili kalibin igine dékin.Onceden isitilmig 160 dereceye ayarli firinda, Gzeri
hafif kabuk baglayana dek yaklasik 40-45 dakika pisirin. Firindan alin, oda i1sisinda soguyunca buzdolabina
aktarin.

Servis etmeden dnce karamelli sos hazirlayin. Bunun igin pudingi ve siti tencereye aktarin. Srekli karigtirarak,
muhallebi kivamina gelene dek pisirin. Ocaktan alin, hizlica kremayi ilave edin. Karigtirdiktan sonra
buzdolabindan ¢ikardiiniz kekin Uzerine dokerek servis yapin.
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