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NEW YORK USULU CHEESECAKE

https://www.dogrusucarrefoursa.com

1 paket lifli bisklvi

1 yemek kagigi toz seker
250 gr pudra sekeri

4 adet yumurta

300 gr labne

3 yemek kasigi un

3 yemek kasigi tereyagi

1 paket vanilya

1,5 tath kasigi limon suyu

1 limon kabugdu rendesi

6 yemek kasigi sizme yogurt
4 adet yumurta

Sosu igin;

3 yemek kasigi stizme yogurt
1 yemek kasigi seker

2 tatl kagigi limon suyu

Teflon tava igerisine 3 yemek kasigi tereyagdini koyarak eritin. Yuvarlak bir cam kase igerisine 1 paket lifli
biskuviyi toz haline getirerek koyun. Uzerine eritmis oldugunuz tereyagini ve pudra sekerini ilave ederek
bisklvilerle karistirin. Bu karigsimi kelepgeli bir kek kalibina alip Gzerine iyice bastirin ve 170 derecede 10 dakika
pisirin.

Borcam bir kaseye siizme yogurdu koyarak unun bir kismini ilave edin ve yogurt ile karigtirin. Unun kalan
kisminin yarisini tekrar ilave edin ve karistirmaya devam edin. Kaseye pudra sekerini, vanilyayi, limon kabugu
rendesini ve limon suyunu da koyarak tim karigimi tekrar karistirin. Yumurtalari ki¢Uk bir kase igerisine
kirdiktan sonra ¢irpin ve tek tek karigsima yedirerek énce yumurtalari sonra da labne peyniri karigima ilave edin..
Borcam kaseyi firina alin ve hazirladiginiz karigimi 200 derecede, 10 dakika kadar pigirin.

Simdi sira geldi sosunu hazirlamaya. 3 yemek kasidi stizme yogurdu, 1 yemek kasidi sekeri ve 2 tath kasigi
limon suyunu cam bir kas igerisinde iyice girpin. Daha 6nce kek kalibi igerisinde pigirdiginiz alt tabanin Gzerine
6nce hazirlamis oldugunuz karisimi yedirin. Uzerine de sosu ilave edin ve glizelce yayin. New York Cheesecake
tabaklarda servis edilmek Uzere hazir.
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