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YABAN MERSINLI CHEESECAKE

http://www.verita.com.tr

1 paket Verita Dr.Blue Yaban Mersini
1 adet Verita Lime

2 paket yulafl biskivi

75 gram tereyag!

750 gram labne peyniri

250 ml. krema

250 gram pudra sekeri

2 yaprak jelatin

2 yemek kasigi pudra sekeri

1 yemek kasigi bugday nisastasi
1/2 su bardag portakal suyu

Yulafl biskuvileri, oda sicakliginda yumusayan tereyagi ile mutfak robotunda ¢ekin. Biz bir miktar pGtdrlt
kalmasini tercih ediyoruz. Bu hamuru kelepgeli yuvarlak bir kek kalibina alin ve bastirp dizlestirin. Pudra sekeri,
labne peyniri, krema ve lime suyunu purtizsiz bir kivam elde edene kadar karigtirin. Soguk suda islatip
yumusattiginiz jelatinleri yarim su barda@i sicak suda eritip bu karisimin i¢ine ekleyin. Krema karigimini tabanin
Ustline dokun ve spatula ile diizleyin. Buzdolabinda en az 3 saat bekletin. Yaban mersinli sos i¢in yaban
mersinleri, bugday nisastasi ve portakal suyunu bir sos tenceresine aktarin. Pudra sekerini ekleyin ve aralarda
karigtirip yaban mersinlerini ezerek kisik ateste 10 dakika kadar pisirin. Soguyup, kivam alan cheesecake[?]in
Uzerine dokin ve en az 1 saat daha buzdolabinda bekletin.
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