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PISMEYEN CIKOLATALI CHEESECAKE

Tabani igin:

2 paket kakaolu biskivi
100 gram tereyagi

1 cay bardagi findik
Dolgusu igin:

400 gram labne

250 gram bitter cikolata
100 mililitre krema

1 su bardagi pudra gekeri
Uzeri igin:

200 mililitre krema

150 gram ¢ikolata

Biskuvileri ve findigi blender’dan gegirip toz haline getirin.

Tereyagdini eritip bisktvilere ekleyin ve karigtirin.

Biskuvili karisimi kelepceli kek kalibina bastirarak yerlestirin.

Kalibi buzdolabina kaldirip sogumaya birakin.

Bu esnada c¢ikolatayl benmari usull eritin.

Bagka bir kaseye labne peynirini alin.

Icine pudra sekerini ekleyip seker eriyene kadar karigtirin.

Soguyan erimis gikolatayi da ilave edip yavas yavas ¢irpmaya devam edin.
Kaseyi buz dolu bir kabin tizerine oturtup kivami koyulasana kadar ylksek devirde ¢irpin.
Son olarak kremay! ekleyip bir spatulayla kdpigini séndirmeden karigtirin.
Buz dolabinda soduyup sertlesen tabanin Gzerine ¢ikolatal dolguyu dokdin.

Bir sos tenceresinde kremayi kaynatip igine ¢ikolatayi ekleyip eritin.

Bu sosu cheesecake’in tizerine dokip bir gece buzdolabinda dinlendirin.
Kenarlarini siyirip kaliptan ¢ikardiktan sonra dilediginiz gibi susleyip servis edin.
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