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LIMONLU VEGAN CHEESECAKE

https://www.droetker.com.tr

Taban igin:

1,5 su bardagi ¢ig badem

5 adet ¢ekirdegi ayiklanmis hurma

1 cay bardagi su

1 - 2 yemek kasigi Gzim pekmezi
Dolgu:

2 su bardagi ¢ig kaju fistigi

1 su bardag haslanmig nohut

1 cay bardagdi Dr. Oetker Pudra Sekeri
1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

2 yemek kasigi tahin

2 yemek kasigi Gzim pekmezi

1 yemek kasigi Dr. Oetker Misir Nigastasi
1 limon kabugdu rendesi

2 yemek kasigi limon suyu

Kalip:

Kelepgeli kalip (& 18 cm)

2 su bardag ¢ig kaju fistigini derin bir kaba alin. Uzerine kaplayacak sekilde sicak su ekleyin ve yaklagik 10-15
dakika bekletin. Kalibin tabanina pisirme kagidi serin.

Badem, hurma, su ve pekmezi mutfak robotunda iyice 6gutin. Hazirladiginiz karisimi kaliba alin. Eliniz ile
bastirarak kalibin tabanina ve yanlarina, 3 cm yiksekliginde kenar olugsacak sekilde yayin.

Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi icin agin.

Alt-Ust pisirme: 190 °C

Turbo pisirme: 180 °C )

Sicak suda beklettiginiz kajularin suyunu stiziin ve mutfak robotuna alin. Uzerine haglanmig nohut, pudra sekeri,
sekerli vanilin, tahin, pekmez, misir nisastasi, limon kabugu rendesi ve limon suyunu ekleyin. 2-3 dakika sure ile
iyice 6gatin. Hazirladiginiz karigimi kaliba alin ve pigirin.

Pisirme suresi: Yaklasik 30 - 35 dakika

Sdre sonunda firindan ¢ikarin. Oda sicakligina gelince buzdolabina alin ve bir giin bekletin. Dilimleyerek servis

yapin.
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