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OREOLU CHEESECAKE

https://www.cumhuriyet.com.tr

35-40 adet oreo biskuvi

4 yemek kagig! tereyagi

400 gramlik labne peyniri

1 kutu krema

3 adet yumurta

1 su bardagindan az toz seker
2 yemek kagsi§i nisasta

1 paket vanilya

Oncelikle ise tabani yapmakla baglayacagiz. Bir tavada tereyagini eritin. Daha sonra oreolari rondodan
gegirerek tereyeagini da igine ekleyip karistirin. Oreodan bir 5-6 adet ayirin. Hamur kivamina gelecek.
Cheesecake’ler igin kullandigimiz kelepgeli kek kalibinin altina yagh kagidi serin. Hazirladigimiz biskivileri kek
kalibinin tabanina bastirarak esit ve diiz olarak yayin. Kalibi buzdolabina koyup, dinlendirin. Kremasi igin genis
bir kaba labne peynirini alip ve sekerle ¢irpin. Yumurta harig, krema, nisasta ve vanilyayi ekleyip ¢irpmaya
devam edin. Daha sonra yumurtalar karisimin igerisine tek tek kirip karistirin. Ayirdiginiz oreoyu elle bélerek
kremanin icerisine ekleyin. Kremayi daha sonra buzdolabinda bekleyen kaliba bosaltin ve egit miktarda yayin.
Kalibi igine 1-2 parmak su koydugumuz tepsiye yerlestirip 180 dereceli firinda yaklagik 45 dakika pisirin.
Cheesecake soguyana kadar kelepgeli firin kabini agmayin. Soguduktan sonra dilimleyerek servis edebilirsiniz.
Dilerseniz Gzerini oreo veya meyvelerle sisleyebilirsiniz.
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