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MANDALINALI CHEESECAKE

Krema i¢in: 2 adet mandalina

2 su bardagi krem peynir

Yarim ¢ay bardagi toz seker

2 tatl kagig tepeleme nigasta

2 adet yumurta

Bir tutam vanilya

Tabani igin:

1 cay bardagi ufalanmig bebe biskuvisi
1&apos;er tatll kasigi tereyadi ve tozgeker
Uzeri igin:

2 adet mandalina

2 su bardagi su

1 cay bardagi tozseker

Krema icin blyUk bir tencereye su koyup ocaga oturtun ve kaynatin. Uzerine koydugunuz daha kuguk bir
tencerenin igine, zarlar temizlenip, dogranmig mandalinay! ve kalan malzemeyi alin. Bitiin malzemeyi 5 dakika
buharda karistirin. Cheesecake&apos;nin tabanini hazirlamak igin tim taban malzemesini bir tencereye alin.
Kisik ategte toz seker eriyene dek karigtirin. Karigimi kiiglik boy kaliplarin tabanina bastirarak yerlegtirin.
Uzerine kremay! paylagtirin. Onceden isitilmig 100 derece firinda 20 dakika pisirin. Daha sonra oda sicakliginda
20 dakika dinlendirin. Buzdolabina yerlestirip, 2 saat bekletin. Uzeri igin mandalinalari dilimlerine ayirip, zarlarini
temizleyin. Gln 1siginda 5 saat kurutun. Su ve toz sekeri bir tencereye alip, 5 dakika kaynatin. Kaynayan
serbete mandalinay! ilave edip, ocaktan alin. Tencerenin kapagini kapatip, serbet soguyana dek dinlendirin.
Mandalina dilimlerini slizgegle serbetten alin. Cheesecake&apos;leri kaliplardan ¢ikarin. Uzerine mandalina
dilimlerini yerlegtirin. Dilediginiz sekilde susleyip, soguk olarak servis yapin.
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