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PINAR LABNE FRAMBUAZLI CHEESECAKE

Gonll Bayrak Hatinoglu

ALT MALZEMESI:

1.5 paket Eti Burcak (toplam: 30 tane olacak)
1/4 bardak oda sicakliinda eritilmis tereyagi
1/2 bardak toz seker

1 avug kadar cekilmis ceviz

iIC MALZEMESI:

3 kutu PINAR LABNE (Kivaminda bir cheesecake i¢in kesinlikle Pinar Labne éneriyorum... Pinar Labne yoksa
Pinar Beyaz'i deneyin, bu tada bayilacaksiniz)

2 paket PINAR krema (Diger kremalar ¢ok sulu oluyor)

1.5 bardak toz seker

2 kaslk misir nisastasi

2 vanilya

1 ¢orba kasigi limon suyu

6 yumurta (blyuklerse 5 tane yeterli)

1 cay kasigi tuz

UST MALZEMESI:
Frambuaz veya visne de olabilir, tercihinize bagl..
Dr. Oetker Visne Aromali Jole

Ya da Jéle'yi de kendiniz yapmak isterseniz;
Visne ya da frambuaz suyu,

3 ¢corba kasiJi pudra sekeri,

2 ¢orba kagsig misir nisastasi,

Yapiligi

PUf noktalari ile birlikte yazacagim icin, tarifimiz biraz teferruatli olacak. Ama bu zahmeti g6ze alip
denediginizde, ikram ettiginiz herkes bu mikemmel lezzet karsisinda size hayranlik duyacak.. Tarif aslinda gok
basit, tim malzemeleri karistirmaktan ibaret, yillarin mutfak profeséri olmaya gerek yok, acemi asgilarin bile
yapabilecedi kolaylik da, simdiden afiyet olsun diyor ve tarife gegiyorum;

ALTININ HAZIRLANMASI:

Seker ve ceviz aslinda istege baglidir, kullanmayanlar da var. Ama ben sekeri de cevizi de kullaniyorum, damak
tadima uyuyor. Once biskuvileri robotto un haline gelinceye kadar ¢ekin. Mutlaka un haline gelmeli, sonra cevizi
ekleyin, birbirine karisip un olsunlar... Elde ettiginiz biskuvi ve ceviz ununu derin bir kaba alip, erimis tereyagdi ve
sekeride icine katarak, hamur gibi karistirin. Yani un; sekeri ve tereyagini iyice emsin... Orta boy bir kelepgeli
kalibin alt ylizeyine ve kenarlarina yaglh kagit déseyin. Yanliz yagli kagidi dosemek biraz zor oluyor, kagidin
altina biraz margarin surup doserseniz, hemen kek kalibina yapisacaktir, kolayca dosenir... Elde ettiginiz sekerli,
tereyagli, biskuit ve ceviz karisiminin hepsini kalibin icine eze eze yerlestirin. YUksekliklerinin esit olmasina
dikkat edin. Ve hemen buzdolabina koyup, i¢ini hazirlamaya baglayalim...

ICININ HAZIRLANMASI:

Icini hazirlarken siralama ¢ok dnemli..

Litfen sirasiyla:

Once pinar labneleri (ya da pinar beyaz) bir kaba koyup mixer ile Krema gibi olana kadar iyice ¢irpin.

Sonra toz sekeri ekleyin, ¢irpmaya devam edin.

Sonra, yumurtalart TEKER TEKER (teker teker ¢irpmaniz gok dnemli, eger teker teker kirip cirpmazsaniz
cheesecakein beyaz gériinmesi gereken orta kismi sarimsi oluyor ve yumurta hassasiyeti olanlar icin, kotu bir
yumurta kokusu oluyor...) kirin ve ¢irpin. Ne kadar uzun sire girparsaniz o kadar kivamli oluyor.

Limon suyu ve vanilyalar da ekleyin.

Tuzu ve nigastay! da koyun.

En son kremayi ekleyin ve iyice ¢irpin.

Buzdolabina koydugunuz kalibi ¢ikarip, tim bu malzemeyi Uzerine dékin.

170 derecede 1 SAAT pisirin...

(Piserken firnin kapagdini kesinlikle agmayin) B ]
Ve pistikten sonra firin kapayin ancak SAKIN KAPAGINI ACMAYIN. EN AZ 1 SAAT ILINMASINI BEKLEYIN.
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Sonra firindan cikarin...

UZERININ HAZIRLANMASI:

Frambuazlarinizi yada visnelerinizi ilinmis cheesecakein uzerine guzelce dizin...

Uzerine jolesini dokun.

Ben jolesini, Dr. Oetker’in Visne Aromali Jolesini kullanarak yaptim... Daha kolay diye..

Ama siz joleyi kendinizde yapabilirsiniz. Jolenin tarifi de (kesinlikle bu tarifi tavsiye ederim, denedim);

Donmus frambuazlarinizi veya vignelerinizi gbzerken altina delikli bir stizgege koyun, ki ¢6zllen sular altindaki
kaba biriksin. Biriken meyve sularini bir kaba alin. Igine gbéz karari su katin. Pudra sekeri katin (yaklasik 3 ¢corba
kasigl kadar).. Misir nigastasi koyun (2 ¢orba kasigi filan) ve 1 tasim kaynayana kadar surekli karigtirarak
koyultun.

Pisen cheesecakein lizerine énce meyveleri dizin, ve sonra lyice ilinmig olan jélenizi dokiin. 1 giin yenmeden
buzdolabinda beklemesi lazim.

Son dipnot; bu cheesecakein en 6nemli 6zellidi, piserken dnce kabarip, daha sonra kenarlarinin kabarik kalmasi
ve ortasinin ¢cokmesidir. Béylece meyveleri dizmek ve sosunu dékmek igin yeriniz oluyor.
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