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KESTANELI CHEESECAKE

1 su bardagi kestane puresi

180 gram kakaolu bisk(vi

5 ¢orba kagiJi tereyagdi

3 su bardagi tatli lor peyniri

120 gram beyaz ¢ikolata

1 su bardadi sekersiz krema

3 adet yumurta

Bir tutam tuz

2 ¢orba kasiJi un

2 ¢orba kagi{! file badem

1 adet blyUk boy acibadem kurabiyesi
2 ¢orba kagig! file fistik

4-5 adet kestane sekeri

2 corba kagsiJi rendelenmis cikolata

Biskuvileri ezip, eritilmis tereyagi ile karstirin. Orta boy kelepceli kek kalibinin tabanina bastirarak yerlestirin.
Buzdolabinda sertlesene dek dinlendirin. Derin bir kasede kestane presini lor peyniri ile birlikte ¢irpin. Benmari
usull eritilmis beyaz ¢ikolata, ardindan krema ekleyip karigtirin. Yumurtalarin akini ve sarisini ayirip, sarilarini
teker teker karigima ilave edip, ¢irpin. Ayri bir yerde yumurta aklarini bir tutam tuzla, kar haline gelene dek
¢irpip, kaseye ekleyin. Unu eleyerek ilave edin. Karigimi metal bir kagikla yavas yavag kek kalibina yayin.
Onceden isitilmis 175 derece firinda 45-50 dakika pisirip, kalibin igcinde sogumaya birakin. Servis tabagina
¢ikarip, Uzerine ufalanmis acibadem kurabiyesi, file badem, file fistik, ufalanmis kestane sekeri ve gikolata
serpin. Dilimleyip, soduk olarak servis yapin.
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