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KAYISI RECELLI CHEESECAKE

1 paket yulafli bisklvi

1 su bardagdi toz findik (findiklari robottan gegirebilirsiniz)
100 gr tereyagi

3 yemek kasigi sut

Kremasi igin:

4 adet yumurta

400 gr labne

200 ml sivi krema

1 su bardagi toz seker

6 yemek kasigi un

Limon kabugu rendesi

1 paket vanilya

Kayisi suyu

Kayisi sosu igin:

6 yemek kasigi kayisi receli

1 su bardagi su

1 cay bardadi kayisi suyu

1 yemek kasigi bugday nisastasi

Yulafl biskiivileri mutfak robotundan gegirin. Uzerine toz findik ve eritilmis tereyagini ekleyin. Kati bir hamur elde
edene kadar azar azar st ilave edin. Kelepceli kaliba yanlarini hafif yliksek birakarak tabani hamur ile kaplayin
ve buzdolabinda dinlendirin. Diger yandan toz seker, labne ve sivi kremayi iyice ¢irparak kremayi hazirlamaya
baglayin. Cirparken tek tek yumurtalari kirin. Limon kabugu rendesi, vanilya ve unu ilave ederek 5 dakika daha
¢irpin. Buzdolabinda beklettiginiz hamurun Gzerine kremayi dékin. Onceden isitiimis 200 derece firnda 15
dakika pisirin, daha sonra isly1 170 dereceye disurin. Kek pistikten sonra ilimaya birakin ve kayisi sosunu
hazirlayin. Kayisi recelini, su ve kayisi suyunu sos kabina alip isitin, nisastayi ekleyin. 1-2 dakika koyulagsana
kadar kaynatin. Kayisi sosunu soguyan kekik Uzerine yayin. Buzdolabinda 4 saat kadar dinlendirdikten sonra
dilimleyerek servis yapin.

Not: Dilerseniz cheesecake hamuru ve krema arasina kayisi parcalari koyabilirsiniz.
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