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MEYVELI SOSLU LIMONLU MINI CHEESECAKE

2 Yemek Kagi§i Sana Hamurisi

400 gr labne peyniri (450 gramlik paketin suyu sizdirildiktan sonra)
1 Paket eti burgak

2 Adet limonun incecik rendelenmis kabugu

1 Corba Kasigi limon suyu

1 Corba Kasig seker

2 Adet yumurta

12 adetlik muffin kalibina muffin kagit kaplarini dizip bir kenara ayirin. Biskvileri ve bademi blenderdan gegirip
un haline getirin. Tereyadi kUp kip dograyin ve seker ilave edip iyice karistinin. Kagit kaplara dolu dolu 1 er
corba kasidi olacak sekilde pay edin ve ¢ay bardagi yardimi ile iyice bastirin. Tabana ekledigimiz erimis sana
yagin tekrar donabilmesi icin muffin tepsisini buzluga kaldirip sogumaya birakin. Bu arada bir karistirma kabinda
iyice sUizilmus labne, krema ve sekeri ¢irpin. Aralarda tamamen harca yedirecek sekilde ¢irpmak suretiyle
sirasiyla yumurtalari, vanilyayi, limon suyunu ve limon kabudu rendesini ekleyin ve ¢irpmaya devam edin. Muffin
tepsisini buzluktan ¢ikarip kurabiye tabanlarinin Gzerine harci paylastirin. Cheesecakeleri dnceden isitiimig
firnda 160 derecede 25-30 dakika pisirdikten sonra firindan ¢ikartin, oda sicakliyina geldikten sonra da servis
tepsisine yerlestirip buzdolabinda en az 2 saat sogumaya birakin. Sogumus cheesecakelerin Uzerine
hazirladiginiz meyveli sostan 1 er kasik koyun ve soguduktan sonra servise hazir.
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