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KESTANELI CHEESECAKE

https://www.droetker.com.tr

Taban:

200 g yulafl biskivi

75 g margarin

2 yemek kasigi st

Krema:

1 poset Dr. Oetker Cheesecake Yap

2,5 su bardagi buzdolabinda sogutulmus sit
1,5 su bardagi yogurt

10 adet kestane sekeri (iri parcalara kirlmig)
2 - 3 yemek kagigi Dr. Oetker Bitter Gikolata Pargalar
Uzeri igin:

8 - 10 adet kestane sekeri

100 g bitter ¢ikolata

Kalip:

Kelepgeli kalip (J 24 cm)

Biskuvileri mutfak robotunda 6gatiin. Margarini kisik ateste eritin. 2 yemek kasigi stt ile birlikte biskivilere ilave
edin ve kasik ile iyice karnistinn. Hazirladiginiz karigimi kaliba alin ve kasigin tersi ile hafifce bastirarak tabana
yayin.

2,5 su bardagi st ¢irpma kabina alin ve tizerine Cheesecake Yap posetini bosaltin. Mikser ile 6nce dusk,
sonra ylUksek devirde toplam 2 dakika ¢irpin. Yogurdu ilave edin ve disik devirde 1 dakika daha ¢irpin.
Kestane ve gikolata parcalarini ekleyip kasik ile karistirin. Hazirladiginiz biskivili tabanin tzerine dékin ve kasik
ile yayin. Cheesecake&apos;in Uzerine bigak ile 8&apos;e dilimlenecek sekilde iz yapin.

Cikolatay1 benmari yontemi ile eritin. Kestaneleri gikolataya bulayip pisirme kagidi Gzerine siralayin. Kalan
cikolatayi pisirme kagidindan hazirlanmig huniye doldurun, ucunu makas ile kesip cheesecake&apos;i susleyin.
Cikolatalari donan kestaneleri pisirme kagidindan ayirin ve cheesecake&apos;nin Uzerine, her dilime 1 adet
isabet edecek sekilde siralayin. Buzdolabina alin ve yaklasik 2 saat bekletin. Kalibin kelepg¢esini agin ve
cheesecake&apos;i isaretli yerlerden dilimleyerek servis yapin.
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