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VISNELI CHEESCAKE

1 bardak seker,

1 bardak vigne suyu,

1 paket donmus vigne,

1 paket bugdayl biskivi,

1 yemek kasigi misir nigastasi,
2 kutu labne peyniri,

2 kutu krem santi,

2 paket vanilya,

4 yemek kasig misir nisastasi,
4 yumurta,

75 gram margarin

Bugddayli bisklviyi un gibi oluncaya kadar déviin, bunu robotunuzun kesme bigagiyla da yapabilirsiniz.
Margarininizi eritin ve bisklvilerle karigtinp hamur gibi yapin. Yaptiginiz karisimi kek kalibiniza déseyin. Sekeri,
labne-yi, krem santiyi mikserden gecirin ve yumurtalari teker teker karisimin igine kirin. 4 yemek kasigi misir
nisastasiyla, 2 paket vanilyayi ekleyin tekrar ¢irpin. Karigiminizi biskvili karisiminizin Gstiine dékip, énceden
isitilmig 180 derecelik firinda 45-50 dakika pisirin.

Arzu ederseniz kekinizi soguduktan sonra bir siire buzdolabina koyarak biraz daha kattiastirabilirsiniz.

Servis yapmadan 1 saat kadar énce vignelerinizi donmus halde kekinizin tGstlne dizin, 1 bardak visne suyunu
ve 1 yemek kasigi misir nisastasini, strekli karistirarak ocakta katilastirin, rengi koyulaginca ocaktan alin ve
donmus visnelerin Ustline karisimi sicakken dokin.

ML® Santili Visneli Kek icin tiklayin
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