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LIMONLU CHEESECAKE

http://www.hurriyet.com.tr

Krem peynir kati igin

225 gram krem peynir

50 gram toz seker

1 adet yumurta

1,5 corba kasigi limon ve rendesi
Kek icin:

210 grun

Yarim paket kabartma tozu
Yarim cay kasidi karbonat
Bir cimdik tuz

100 mililitre sivi yag

150 gram toz seker

1 adet yumurta

125 gram yogurt

1 adet limonun rendesi

1 adet limonun suyu

Uzeri icin:

75 gramun

50 gram toz seker

2 ¢orba kasiJ soguk tereyagi
Pudra sekeri

Firnni 180 dereceye isitin. 20x20 santimetre dlgulerindeki firin kabina yagl kagit sererek 2 kenarindan tagirin ki
sonra ¢ikarmasi kolay olsun.

Orta boy bir kaseye krem peynir, seker, yumurta, limon suyu ve rendesini koyun, homojen olana kadar karigtirin.
Bekletin.

Bagska bir kaseye un, kabartma tozu, karbonat ve tuz koyun, birlikte eleyerek karistirin. BuyUkge bir kaseye yag
ve sekeri koyun, hafif ¢irpin, yumurta ilave edin ve ¢irparak karigtirin. Yogurt, limon suyu ve rendesini de
karisima katin. Orta hizda kremamsi olana kadar ¢irpin. Daha sonra unlu karigim ilave edin. Disik hizda
karisana kadar cirpin. Gok uzun girpmamaya 6zen gosterin. Kek karisimini hazirlanan kaliba dékin, Gzerine
kasikla krem peynirli karisimi her yanini kaplayacak sekilde koyun.

En Ust tabakasi i¢in, un, seker ve tereyagini bir kaseye koyun, bicak veya catalla bezelye blyUkliginde
topaklar olana kadar karistirin. Krem peynirli kati Gzerine serpin ve 180 derecede 40-45 dakika pigirin. Sogutun.
Kagdidin kenarlarindan tutarak tahtaya alin ve Gzerine pudra sekeri eleyip 16 esit kareye bolin.
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