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LABNELI CILEKLI CHEESECAKE

Mutfak Uriinleri ve Margarin Sanayicileri Dernegi

125 gr Margarin

2 Paket Yulafl Biskuivi

1 Paket Vanilin

450 gr Labne Peynir

1 Su Bardagi Toz Seker
3 Adet Yumurta

1 Adet Limon Rendesi
Pasta Kalib

Uzeri igin;

300 gr Cilek

Margarini eritin. Yulafli biskGvileri bir kenarda ufalayin. Bisklvilere margarin ve vanilin ekleyip iyice yogurun.
Kalibinizin dibine bu karigimi yayin. Bir kasik yardimi ile bastirin ve diiz bir sekil verin. Siz kremasini hazirlarken,
tabani buzdolabinda sogumaya birakin. Labne peynirini, toz sekeri, yumurtalari ve limon rendesini bir kaseye
koyup cirpici yardimiyla ¢irpin. Bu karigimi buzdolabinda beklettiginiz bisklvi hamurunun Gzerine dékin. Simdi
kekimizi firnda [ABenmari Usulii[?] ile pisirecediz. Hazir misiniz? Kalibi sigacagdi derin bagka bir tepsiye koyup,
bu derin tepsinin igerisine de yariya kadar sicak su ilave edin. Bu sekilde énceden isitilmig 175 dereceli firinda
yaklasik 45 dakika kadar pisirin. Pistikten sonra bigakla kenarlarindan gecerek keki kaliptan ayirin ve 30 dakika
disarida soguduktan sonra buzdolabinda en az 4 saat sogutun. Son olarak servis yaparken tzerine dilimlenmis
cilek koymay! unutmayin.

PUf Noktasi: Cheesecake ne kadar soguk olursa o kadar lezzetli olacaktir.
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