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LIMONLU GIZKEK

Tabani igin:

2 paket yulafl biskivi (260 gram)
1 cay bardagi tereyagi

Kremasi igin:

400 gram labne peyniri

1 su bardagi toz seker

1 paket krema (200 gram)

1 yemek kagigi un

2 yemek kagigi nisasta

2 yumurta

Sosu igin:

1,5 su bardagi su

1 cay bardadi seker

2 yemek kagigi nisasta

1 limonun suyu

1 cay kasigi limon kabugu rendesi
1 cay kasig! zerdegal

Tabani igin, biskuviler rondoda ¢ekilir, Gzerine eritilmis tereyagi katilarak karigtirilir.

Kelepgeli bir kek kalibinin dibine yagdh kagit konur, Uzerine biskuvili karisim esit bir sekilde yayilir, biraz bastirilir.
Kremasi igin, labne peynirine geker katilarak mikserde seker eriyene kadar ¢irpilir.

Uzerine krema, un ve nigasta konarak biraz daha ¢irpilir.

Sonra birinci yumurta kirilir ¢irpilir, tamamen karisinca, ikinci yumurta kirilir, iyice ¢irpilir.

Krema, biskUvilerin (zerine dokullp, diizgtnce yayilir.

Finnin altina igi su dolu bir kap konur. Kek kalibi 160 derece firina verilerek takribi 50 dakika pisirilir.

Sire sonunda kalip hafif sallanir, kenarlar kipirdamayip ortasi hafif titrerse olmus demektir, firn kapatilir, kapagi
aclk birakilarak, kek firin iginde yavas yavag sogumaya birakilir.

Sosu igin, 1,5 su bardagi su, seker, nisasta, limon suyu ve limon kabugu rendesi bir tencereye alinir, tencere
atese konur, g6z g6z olunca atesten alinir.

Sos biraz sogutulur, firndan ¢ikan kek kalibinin Gzerine doékalur.

Kek kalibi buzdolabina dinlendirilmek Uzere kaldirilir. Bir gece dinlendirilir.

Ertesi gin kelepgeli kalip agllir, Gzeri limon dilimleri ile stslenerek servise sunulur.
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