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PINAR BEYAZ'LI CHEESECAKE

Tabani igin:

2009 Biskuivi
100g Tereyag!
Dolgusu lgin:
400g Pinar Beyaz
200ml Pinar Krema
1509 Toz Seker
3 Yumurta

30g Un

1 Paket Vanilya
Uzeri Igin:

200ml Su

300g Vigne

60g Toz Seker
20g Nigsasta

BiskUvileri mutfak robotundan gecirerek ince kiyin. Eritilmig tereyagini biskivi kirintilarina yedirip ekmek
kirintisina benzeyen bir karisim elde edin. Bu karisimi kek kalibinin tabanina elinizle veya bir bardak altiyla
bastirip sikigtirarak yerlestirin.

Pinar Beyaz’i, kremay! ve sekeri homojen hale gelene dek ¢irpin.

Yumurtalar teker teker ekleyin ve ¢ok az cirpin, en son da unu ve vanilyayi ilave edip, kasikla karisimi yedirip
karistirmayi birakin.

Elde ettiginiz dolguyu kalipta biskGvili tabanin tGzerine dékin.

Finninizin orta bélmesinde, firin kabinin yanina isiya dayanikli bir kabin iginde su ile birlikte yerlegtirin. 160
derecede Uzeri kizarana kadar 1 saat pisirin.

Cheesecake, kenarlari sabit ama ortasi biraz titrestigi zaman pigsmis demektir. Kalibindan ¢ikarmadan 1 saat
kadar daha firinin icinde bekletin.

Bir sos tenceresinde vigneleri,suyu toz seker ve nisastayi aktarin. Karisimi kisik ateste karistirarak pisirin. Oda
sicakliginda sogumaya birakin.

Visneli sos iyice 1lidiJi zaman vigneli sosu cheesecake'in Uzerine dékin. Vigne tanelerini muntazam sekilde
yayin. Kalibindan ¢ikarmadan buzdolabinda 4-6 saat bekletin.

Kelepcesini ¢cikarmadan énce kalibin kenarindan keskin bir bigak gezdirin.

Not: Tim malzemeler oda sicakliginda olmalidir. Bu islem malzemelerin kolay karismasini sadlayacak ve
bdylece karisimi geredinden fazla ¢irpmaniza engel olarak yeteri kadar kabarmasini saglayacaktir.
Kelepceli kalip kullanin. Béylece keki kaliptan ¢ikarmakta zorlanmazsiniz.

Finni 6nceden isitin. Béylece malzemelerin dengeli pismesini saglayabilirsiniz.

Dolgu malzememizi gereginden fazla cirpmamalisiniz.

Gok fazla ¢irpmak cheesecake’in i¢inde ¢ok fazla hava kalmasina, bu da tatlinin ¢gatlamasina neden olur. Bu
ylzden malzemelerin karistigini gérdigunizde cirpmayi birakin.

Firnna yerlestirirken yanina isiya dayanikh kiiglk bir kapta su koyun. Bu yéntem c¢atlaklara engel olur.

Tatli pigerken slrekli firini agmayin ya da ortasina bir sey batirip kontrol etmeyin. Strekli firini agmak, 1siyi
degistireceginden dengeli pisirmeye engel olur. Ortasina bigak gibi seyler batirmaksa, o bélgenin sogurken
catlamasina neden olabilir.

Cheesecake’in kenarlari altin sarisi ve katilasmig; ortasi kalibi salladiginizda hafif yumusaksa, tatliniz pismis
demektir.

Finnda en az 1 saat sogutun. Tatliniz oda sicakligina geldikten sonra en az 6-8 saat buzdolabinda vakit
gecirmesine izin verin, béylece tadi ve kivami oturacaktir.
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