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KESTANELI CHEESECAKE

https://www.elele.com.tr

400 gr labne peynir

200 gr krema

1 cay bardagdi toz seker
Yarim su bardagi kirik kestane sekeri
1 paket vanilya

90 gr tereyadi

1 yemek kasigi toz jelatin
1.5 paket yulafli biskivi
Uzeri igin:

Karamel sos

Kestane sekeri

Mereng

Bisklvileri mutfak robotunda ¢ekerek un haline getirin. Tereyagdini eritip ekleyin ve iyice karistirin. Yagh kagit
serili kelepgeli kek kalibinin tabanina biskivi karigimini bastirarak yayin. Derin dondurucuda bekletin. Kiguk bir
kaseye 2-3 yemek kasiJi su ekleyin ve jelatini Uzerine serpistirerek 10 dakika bekletin. Kestane sekerlerini 2
yemek kasidi krema ile karigtirip el blender ile pire haline getirin. Kalan krema, seker, vanilya ve labne peyniri
mikserle ¢irpin. Kestane puresini ekleyin. Hazirladiginiz jelatini mikrodalga firinda ya da cezvede 2 yemek kasigi
Isitiimis krema ile eritin ve krema karisimina ilave edin. Spatula ile karistirip biskiivi tabaninin tizerine aktarin. En
az 2 saat buzdolabinda beklettikten sonra karamel sos, kestane sekeri ve mereng ile sisleyerek servis yapin.
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