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KIRAZLI VE PEYNIRLI KEK

https://www.elele.com.tr

Tabani igin:

20 adet kepekli biskivi
50 gr tereyagi

Yarim cay kasigi targin
Uzeri igin:

2 paket labne peyniri

1 cay bardagi sit

1 paket vanilya

90 gr beyaz cikolata

Yarim paket j6le

1 su bardagi krema

Sislemek igin:

250 gr kiraz

1 cay bardagdi hazir gilek veya frambuaz sosu

Kek tabani igin bisklvileri ufalayip robotta ezin. Oda isisinda yumusatiimis tereyagdini gukur bir kaba alip bisklvi
ve tarcini ilave edin. Yogurup kelepgeli kek kalibinin dibine elinizle bastirarak yayin. Kalibi hamur katilagsana
kadar buzdolabinda bekletin. Beyaz ¢ikolatayi ufak pargalara boliin. Sitd bir kapta i1sitin. Gikolatayi ekleyip
eriyene kadar karistirin. Ocaktan alip jéle ve vanilyay ekleyin, jole eriyene kadar karistirin. Labne peynirini gukur
bir kaba alip mikserle ¢irpin. Kremayi azar azar ekleyip karistirin. Gikolatali karisimi ilave edip karistirin. Peynirli
harci kek tabaninin {izerine dékiip buzlukta 3 saat bekletin. Servis yapmadan 15 dakika 6nce buzluktan gikarip
oda isisinda bekletin. Kirazlari yikayip iyice stiziin. Kekin tzerini sisleyip gilek sosunu gezdirin. Servis yapin.
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