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NEW YORK CHEESCAKE

Duygu Tascl

600 gram Labne Peyniri

150 gram Seker

50 gram Nisasta

3 adet Yumurta

50 gram Yumurta Beyazi(1 adet yumurtanin beyazi ortalama 35-40 gram gelir)
2 tutam Vanilya (veya bir paket sekerli vanilin)

Altricin:

1.5 paket biskuvi

100 gram Tereyagd!

Alti:

Bikuvileri rondodan gegirin. igine Tereygaini atip bir kere daha kiigiik pargalar olana kadar rondadan gegirin.
Isterseniz igine bir cay kasigi targinda koyabilirsiniz.

-Hazirladiginiz karigimi yaklasik 23 cm'lik kalbinizin dibine koyun ve elinizle yaydirin. Kasik yardimiyla diimdiiz
yapin.

-Gevrek olmasini istiyorsaniz, firnda 10 dakika pisirin.

Usti:

- Bir kaseye Labne Peyniri koyun.

-Yumurtalari ekleyin

-Nisastayi ekleyin.

-Sekerin 2/3'Gnu koyun

-Vanilyayi koyun

-Girpma teliyle iyice karigtirin

(Isterseniz icine limon kabugu rendesi de koyabilirsiniz)

Mikser yardimiyla yumurta beyazini kalan sekerle ¢irpin. Kaseyi ters gevirdiginizde akmayacak sekilde olmalidir.
Kabarttigini yumurta beyazl kargimi éteki yumurtali karsima 3 bélimde ekleyin. Her seferinde spatula ile alttan
Uste ¢ikacak sekilde yavasga karistirin. Homojen bir yapi elde edin.

Karigimi biskuvili altin Gst kismina koyduktan sonra kalibinizi igi yaklasik 1,5 parmak su dolu bir firin tepsisine
koyun. Bain Marie usull 150C derece firinda yaklasik 45 dakika pisirin.

*Oldugunu anlamak icin: Eger CheeseCake'in kenarlar hafif renk degistirmis ve sertse, ayrica orta kismi tepsiyi
salladiginizda hafif jéle gibi sallaniyorsa firindan gikartabilirsiniz.

**CheeseCake minimum 4 saat buzdolabinda beklemesi gereken bir tatlidir. En makbull 24 saat buzdolabinda
beklemesidir. Derin dondurucuya koymayin.
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