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LIMONLU CHEESECAKE

Tabani igin:

100 gram yulafl biskivi

Yarim su bardag findik

50 gram tereyag!

Kremasi icin:

1 su bardagi toz seker (200 ml)
2 paket labne peyniri (400 gram olacak)
2 adet yumurta

1 paket vanilya

3 yemek kasigi un

1 paket krema

1 tane limon kabugu rendesi
Limonlu sos icin:

5 yemek kasigi toz seker

1 su bardagi su

1 yemek kasigdi nisasta

1 adet limonun suyu

1 adet limon kabugu rendesi
Gay kasiginin ucu zerdecal

Yapimina pasta tabanini yaparak baglyoruz. Oncelikle yulafli biskivileri ve findi§i rondodan gegirilelim.
Yulaf ve findik un gibi olana kadar giizelce isleme devam edelim.

Bisklvi harcimizi bir kaba alalim ve tereyagini eriterek Uzerine ekleyelim.

Tereyadi ekledigimiz biskdvi harcini glizelce iyice karigtiralim.

Kelepceli kabimizin alt tabanina yagdl kagidi serelim. Serdigimiz yagli kAgidin disariya tasan kisimlarini makas
yardimiyla keselim. Biz tarifimizde 20 cm boyutunca kelepgeli kap kullandik sizde kabinizi bu él¢llere gore
ayarlamalisiniz.

Bisklvi harcini kabinin tabanina giizelce yayalim. Kasik yardimiyla bastirarak tabani dizleyelim.
Cheesecake 'in kremasi igin karigtirma kabimiza labne peynirini alarak mikser yardimiyla ¢irpalim.

Uzerine sivi kremay! ekleyelim ¢irpmaya devam edelim.

Ardindan toz seker, un, yumurta, vanilya ve rendelenmis limon kabugunu ekleyelim. Tim malzemeler iyice
karisincaya kadar ¢irpma islemine devam edelim. )

Hazirladigimiz cheesecake kremasini biskivi tabaninin Gzerine dékelim. Onceden isitigimiz 160 derecelik
firnda fansiz ayarda alt Ust pigirelim. Pisme iglemi yaklasik 1 saat kadar surecektir.

Cheesecake’nin ¢atlamamasi ¢ok 6nemli. Bunu énlemek amaciyla isiyla dayanikl bir kaba su koyalim ve firinin
icine yerlestirelim. Pisme islemi gercgeklestiginde firin kapagini yarim agalim ve 1 saat de béyle dinlenmeye
birakalim.

Limonlu cheesecake sosu tarifi icin verilen malzemeleri hazir bulunduralim.

Tencereye suyu alalim. Ardindan seker, nisasta ve limon suyunu ekleyerek ¢irpalim.

Malzemeleri karigtirip renk almasi igin zerdegalimizi ekleyelim yine karigtiralim.

Limon kabugu ekleyip pismeye birakalim.

Limon sosu koyulagsmaya basladiginda ocagin altini kapatalim. Sogumaya biraktigimiz sosumuzun
kabuklanmamasi icin ara ara karistirma islemine devam edelim.

Sosumuz sogudugunda tathmizin Gzerine yayalim. 1 gece dinlendirelim.

Vaktiniz yok ise birka¢ saat dinlendirerek tiketebilirsiniz.

Limonlu cheesecake’imizi servise hazirlamak igin kaliptan dikkatlice ¢ikaralim. Dilerseniz Gzerini
sUsleyebilirsiniz.

Dilimleyip servis edebilirsiniz.
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