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LIMONLU CHEESECAKE

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

2 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
100 g oda sicakliinda tereyagi

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

1 cay bardagdi toz seker

1 yumurta

Dolgu:

3 yumurta

1 cay bardadi Dr. Oetker Pudra Sekeri
180 g krem peynir

1 su bardagi krema

1,5 cay kagigi Dr. Oetker Limonlu Seker
Uzeri icin:

0,5 ¢ay bardagi krema

80 g beyaz cikolata

1 tath kasigi tereyad

1 cay kasigi Dr. Oetker Limonlu Seker
Kalip:

Kelepgeli kalip (& 24 cm)

Kalibi yaglayin. Un ve hamur kabartma tozunu bir kaba alip karistirin. Uzerine tereyad, sekerli vanilin, toz seker
ve yumurtayi ekleyip yogurun. Hamurun 2/3’0n0 eliniz ile bastirarak kalibin tabanina yayin. Kalan hamuru eliniz
ile yayarak 3 cm yuksekliginde kenar yapin. Kalibi buzdolabina alin ve yarim saat bekletin.

Finni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Yumurta ve pudra sekerini ¢cirpma kabina alin. Mikser ile 1-2 dakika ¢irpin.

Limonlu seker, krem peynir ve kremayi ekleyip 2 dakika daha ¢irpin. Kalibi buzdolabindan ¢ikarin ve karisimi
hamurun Gzerine dékln. Firina alin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 50 - 55 dakika

Finndan ¢ikarin. Oda sicakliina gelince buzdolabina alin ve 1-2 saat bekletin.

Kremayi tencereye alin ve kisik ateste isitin. Kaynamaya basglayinca ocaktan alin. Beyaz ¢ikolata, tereyadi ve
limonlu sekeri ekleyip eriyinceye kadar karistirin. Arada karistirarak sogutun.

Kalibin kelepgesini agin. Cheesecake&apos;in Uizerine hazirladiginiz sosu dokiin ve dilimleyerek servis yapin.
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