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MANGO SOSLU VE HINDISTANCEVIZLI CHEESECAKE

https://www.elele.com.tr

Tabani igin:

2 paket yulafl biskivi

1 cay kasigi tarcin

2 yemek kasi§i tereyagi

1 yemek kagigi esmer geker

Uzeri igin:

2 su bardagi stizme yogurt

400 g kahvaltillik lor peyniri

8 yemek kasi§i tozseker

1 yumurta

1 yemek kasigi un

1 paket vanilya

1 yemek kasidi rende Hindistan cevizi
Sosu icin:

1 mango

1 yemek kasigi tozseker

Yarim ¢ay bardagi su

1 tath kasidi misir nigastasi

Sislemek icin:

Mango ve taze hindistancevizi dilimleri

Biskuvileri rondoda ince ¢ekin. Tereyagdini eritip biskuvilere ekleyin. Tar¢in ve esmer sekeri ilave edip iyice
kanistirin. 22 cm[Zllik kelepgeli kalibin tabanina yagl kagit serin ve kenarlarini yaglayin. Biskivi harcini kaliba
yayin ve iyice bastirin. Buzluga koyup Ust malzemesini hazirlayana kadar bekletin. Uzeri igin, tim malzemeleri
derin bir kasede mikserle ¢irpin ve biskivi tabaninin Gzerine bosaltin. Onceden isitilmis 170 derece firinda
30-35 dakika pisirip soguyana kadar firndan ¢ikarmayin. Diger yanda mangoyu dilimleyin ve sisleme igin
birkag dilim ayirin. Mango dilimlerini bir sos tenceresinde seker ve su ile pisirin. Blender ile pure haline getirin.
Tekrar ocaga alin ve misir nisastasini cok az suyla eritip mango puresine ekleyin. Kivami koyulaginca atesten
alin ve sogumaya birakin. Soguyan cheescake[?]i firindan ¢ikarip (izerini sosla kaplayin ve buzdolabinda bir
gece bekletin. Uzerini taze Hindistancevizi ve mango dilimleri ile sUsleyip servis yapin.
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