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VISNELI CHEESECAKE

Turta Cafe & Bistro KAVAKLIDERE

750 gr.lik 1 paket labne peyniri

7 adet yumurta

1,5 su bardagi ¢ig krema

1,5 su bardag toz seker

4 yemek kasigi toz seker

3 yemek kasigi un

3 yemek kasigi st tozu

3 adet yumurtanin beyazi

1 adet limonun rendesi ve suyu

1 adet portakalin rendesi ve suyu
Taban keki icin gerekli malzemeler:
2 paket Petit Beurre bisk(vi

3 yemek kasi@ eritilmis tereyagi
Visne sosu icin gerekli malzemeler:
1 bardak vigne suyu

4 yemek kasigi toz seker

1 su bardagi ¢ekirdeksiz visne kompostosu

Taban kekinin yapiligi:

ilk olarak taban keki hazirlanir. 2 paket biskuvi iyice ufalanir ve igine eritilmis tereyadi katilarak iyice yogrulur.
Daha sonra kek kalibinin tabanina yerlestirilir. Bir tencerede 1,5 su bardagi seker, 1 adet limon kabugu rendesi
ve suyu, 1 adet portakal kabudu rendesi ve suyu seker eriyene kadar iyice karigtirilir. Labne peynir ilave edilir. 7
adet yumurta eklenir ve iyice ¢irpilir. Stt tozu ve un harmanlanip karigima ilave edilir, iyice karigtinlir. Gig krema
da eklenip iyice ¢irpilir. 3 adet yumurta beyazi ve 4 yemek kasigi seker iyice girpilarak képartulir. Ardindan
diger malzemelerle karistirilarak kaliptaki taban kekinin Gzerine dokaltr. Firin tepsisinin igine su konur. Kek
kalibi tepsinin igine yerlestirilir. 180 derece isitilmis firinda 50 dakika pisirilir. Kek piserken vigne sosu hazirlanir.

Visne sosunun yapilisi:

Bir tencereye visne suyu, visne taneleri ve toz seker koyularak 8 dakika kaynatilir. Kaynadiktan sonra
blenderdan gegirilir ve stizillr. _

Hazirlanan vigne sosu, pisirilen kekin Uzerine dokilerek servis yapilir. Istege goére lzeri visne taneleri ve krema
ile sUslenebilir.
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