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YABAN MERSINLI VEGAN CHEESECAKE

https://www.milliyet.com.tr

Taban:

1/2 bardak hurma

1/2 bardak badem

Tuz

Kremast:

3/4 bardak kaju

2 kasik limon suyu

1 limon kabugdu rendesi

3 kasik hindistancevizi yad!
1/3 hindistancevizi st
1-3 kasik akgaagac surubu
1/4 bardak yaban mersini
Uzerine:

Yaban mersini tozu

Taze yaban mersini
Hindistancevizi

Yenebilir cicek

Gekirdeklerini ¢cikardidiniz hurmalari 15 dakika sicak suda bekletin. Sudan ¢ikarip kurutun. Bademleri blendira
atip parcalayin. Hurma ve tuzu da ekleyip macun haline gelene kadar karistirin. Karisimi kelepceli kaliba
bosaltip buzdolabina atin.

Kremasini hazirlamak igin bitlin krema malzemelerini blendira atip purtizsiiz bir kivam elde edene kadar
karigtirin. Kremayi da kek kalibina bosalttiktan sonra streg filmle sarip 4 saat daha buzdolabinda bekletin.
Buzdolabindan gikarinca 10-15 dakika oda sicakhiginda bekletin. Uzerine yaban mersini tozu dokup diger
malzemelerle susleyin.
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