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PORTAKALLI CHEESECAKE

8-10 kisilik Gerekli malzeme:

Kek tabani icin:

1 paket yulafli bisklvi

Yarim paket pétibdr biskivi

50 gr tereyagi

Peynirli malzeme igin:

2 paket labne peyniri

4 yumurta

1 kliclk kutu krema (veya 1 cay bardag yogurt)
1 su bardagi tozseker

3 ¢orba kasiJi un

1 paket vanilya

Portakalli pelte igin:

2 su bardagi portakal suyu (taze sikilmig)
1 su bardagi su

1 corba kasig tozseker

3 ¢orba kagiJi nisasta (su ile sulandiriimis)
1 cay bardagi file badem

Kek tabani i¢in biskUvileri robotta ezip un haline getirin. Tereyagini eritip ilitin ve biskivi ununa ekleyip karigtirin.
Hamuru kelepceli kaliba dékip Uzerine bastirarak diizgin bir sekilde yayin. Buzlukta 15-20 dakika bekletin.
Peynirli karisim i¢in yumurtalarin aklarini sarilarindan ayirin. Yumurta sarilarini mikserle képik kdpik olana
kadar ¢irpin. Tozseker, labne peynirleri ve kremayi ekleyip 1-2 dakika daha ¢irpmaya devam edin.

Yumurta aklarini mikserle kar halinde ¢irpin. Un ve vanilyayi ekleyip 1-2 dakika daha ¢irpin. Karigimi peynirli
karisima ilave edip birkag dakika daha girpin. )

Peynirli karisimi buzlukta katilagsan biskivinin Gzerine dékip ¢irpmaya devam edin. Onceden isitilmis 170
dereceye ayarli firinda yaklasik 30-35 dakika pisirin.

Portakal suyu, su, seker ve nigastay! tencerede karigtirin. Kisik ateste devamli karistirarak pelte kivaminda
pisirin. Sogumaya birakin. Cheesecake'in lzerine dékip buzdolabinda bekletin. Uzerini file bademlerle susleyip
servis yapin.

ML® Portakalli Zebra Kek icin tiklayin
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