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KAYISILI CHEESECAKE

https://migros.com.tr

18 musir unu krakerei

1/2 fincan seker

1/2 fincan tereyag!

4 adet kayisi

1 yemek kasigi limon suyu

2 paket oda isisinda krem peynir
1/2 cay bardagi vanilya ekstresi
2 yumurta

1. Finni énceden 350 dereceye Isitin.

2. Bir mutfak robotunda misir unu krakerlerini, iki yemek kasigi sekeri ve 1/4 ¢ay kasigi tuzu ince kirintilar
olusana kadar islemden gegirin.

3. Bu malzemeyi orta blyuklikte bir kaseye aktarin ve kirintilar islanana kadar erimis tereyagdi icinde karigtirin.
4. Mutfak robotu kasesini silip temizleyin.

5. Alti diz bir fincan yada bardak ile kirintilari 9-13 in¢ ebatlarinda bir kizartma tavasi i¢ine esit bir sekilde
bastirin.

6. Saglam bir kabuk olusana kadar 15 dakika sureyle kizartin.

7. Bir tel raf Gzerinde sogumaya birakin.

8. Isiy1 325 dereceye indirin.

9. Klc¢uUk bir kulplu tencere i¢inde kayisilar, ¢ceyrek fincan dolusu seker ve bir tutam tuzun orta-ytksek sicaklikta
kaynamasini saglayin ve seker eriyene kadar karigtirin.

10. Isiy1 azaltin ve kaynama noktasinin altinda pisirmeye devam edin ve karigim parlak bir gérinim alana kadar
on dakika sureyle sik sik karigstirmaya devam edin.

11. Mutfak robotu iginde kayisi karigimi, limon suyu ve bir yemek kasigi suyu pire haline getirin.

12. BlyuUk bir kase iginde, bir elektrikli mikser kullanarak krem peyniri ve eksi kremayi diiz bir hale gelene kadar
ortam Uzerinde Uzerinde ¢irpin.

13. 3/4 seker ilave edin ve diz bir hale gelene kadar ¢irpin.

14. Vanilya ve bir tutam tuz ilave edin ve bunlarin birlesmesini saglayacak sekilde ¢irpin.

15. Yumurtalari ilave ederek malzeme diizguin bir hale gelene kadar ¢irpin ve gerektiginde kasede kalan artiklar
kaziyin.

16. Krema- peynir karisimini sogutulmus kabuk i¢ine ddkiin ve tst kismi dizlestirin.

17. KligUk kagiklar dolusu kayisi puresini seyrek araliklarla krema - peynir karisimi Gzerine dékdin.

18. Pireyi bir gig yada ince kanatli bigak ile hafifce galkalayarak déndurdin.

19. lyice oturana kadar yaklasik 25. dakika stre ile kizartin.

20. Raf lizerindeki tavada hafifce sogumaya birakin ve sonra da kare dilimler halinde kesmeden énce soguyana
kadar iki saat sUreyle sogutun.
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