o -'u" H!.
"
%ﬁ?j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

LIMON SOSLU CHEESECAKE

Taban igin:

1.5 paket yulafl biskivi

1 yemek kasigi kakao

2 yemek kasigi kurutulmus siyah Gzim
2 yemek kagsig1 dévilmis ceviz

2 yemek kasi§i tereyagi

1 yemek kasidi tepeleme toz seker
Peynirli Dolgusu igin:

600 gram taze peynir

1 su bardadi + 1 yemek kasigi toz seker
1 paket vanilya

2 yemek kasigi un

5 adet yumurta

2 adet yumurta sarisi

1 adet limonun rendelenmis kabugu
125 ml krema

1 ¢ay bardag limon sosu

Uzeri igin:

1 su bardagi limon sosu

Taban igin 20 cm'lik kek kalibinin kenarlarina tereyag siirin ve tabanina pigirme kagidi serin. Tim malzemeyi
blender yardimiyla ufalayip kalibin tabanina bastirarak yerlestirin. Onceden isitiimis 190 derece firinda 7 dakika
pisirin. Firin 1sisini 175 dereceye indirin ve iginde sogutun. Peynirli dolgu igin peynir, toz seker ve vanilyayi
blender yardimiyla iyice karigtirin. Unu ilave edin, ardindan yumurtalari katin. Daha sonra yumurta sarilarini
ekleyip karigtirin. Rendelenmis limon kabugu, krema ve limon sosu ekleyip 1 dakika ¢irpin. Daha sonra kaliba
doékan. Kalibi firin tepsisine yerlestirin. Firin tepsisine, kalibin yarisina gelecek kadar su ilave edin. Onceden
isitilmig 170 derece firinda 45 dakika pisirin. Firindan alip kalibin Gzerini dnce pisirme kagdidi sonra aliiminyum
folyo ile kaplayin ve ayni isida 45 dakika daha pigirin. Firini kapatip, keki 15 dakika firinda bekletin. Firindan alip
oda isisinda sogutun. Sonra en az 6 saat buzdolabinda dinlendirin. Uzerine limon sos gezdirip servis yapin.
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