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LIMONLU CHEESECAKE

Taban hamuru igin:

1.5 paket Ulker Sade P6tibér Biskivi
50 gr tereyadi veya margarin
Cheesecake icin:

2 yumurta beyazi

3 corba kagiJi tozseker

300 gr labne peyniri

60 gr toz seker (1 kahve fincani + 1¢orba kasig)
50 gr krema (1 kahve fincani)

2 yumurta

10 gr nisasta (1 ¢corbakasig)

50 gr un (1 kahve fincani)

1 paket vanilya

1 limonun ince rendelenmis kabugu

Cheesecake tabanini hazirlamak igin biskuvileri robottan gegirerek toz haline getirin. Oda sicakliginda
yumusatiimis tereyagini ekleyip elinizle karigtirarak hamur halini alana kadar yogurun. Hamuru 16-18 cm
¢apinda kelepceli bir kalibin dibine bastirarak yayin. Kalibin digini da aliminyum folyo ile kaplayip kalibi
buzdolabinda bekletin.

Yumurta beyazlarini 2.5 kagsik toz sekerle ayri bir kapta ¢irparak kabartin. Mereng halini alana kadar ¢irpip bir
kenarda tutun.

Labne peyniri, tozseker ve kremayi ayri bir kapta ¢irpin. Yumurtalar birer birer ilave edip karistirarak yedirin.
Nisasta, un, vanilya ve limon kabugdunu ekleyip tekrar karistirin.

Hazirladiginiz merengi (sekerli yumurta beyazini) labneli karigima ilave edilip tel girpici ile elde karigtinn. Kaliba
doldurun. Kalibi firin tepsisine oturtun. )

Firin tepsisinin igine 1 parmak kadar su koyun. Onceden isitilmig 120 derece firinda 90-100 dakika kadar pigirin.
4-5 saat kadar sogumaya birakin. Buzdolabinda da 1 saat kadar bekletin. Uzerini ince kesilmig limon dilimleri ile

sUsleyerek servis yapin.
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