
Borcamda Cheesecake

Malzemeler
1 paket yulafli biskuvi,
80 gr tereyag
2 paket labne (400 gr)
yarim paket krema (100 gr)
2 yumurta
1 su bardagi seker
1 paket vanilya
1 corba kasigi un
1 su bardagi bogurtlen sosu (Rondodan gecirin ve 1 kasik seker 1 tatli kasigi nisasta ile
pisirip sogutun)

Yapilisi
Dikdortgen borcamin tabanini yagli kagit ile disina da aluminyum folyo ile kapliyoruz.
Rondoda biskuvileri un haline getiriyoruz.Erittiginiz tereyagini bu biskuvilere ekleyin ve
iyice harmanlayin. Kalibin tabanina bu karisimi dokun. Uzerine bir bardak yardimi ile
iyice bastirin.Diger tum malzemeyi (Bogurtlen haric) iyice karistirin ama yumurtayi teker
teker ekleyin, en sonda unu ekleyin. Harci borcama dokun ve bogurtlenleri ekleyin. Ici su
dolu firin tepsisinin icine borcami oturtun ve 180 derece firinda yaklasik 30 dakika
pisirin. Ortasi civik gibi ama kenarlar pismis ise firini kapatma  zamani gelmis demektir.
Yarim saat kadarda firinda bekletin. En ideali 1 gece en az 3-4  saat buzdolabinda
dinlendirdikten sonra afiyetle yemeye hazir. Uzerine sosunu dokun ve servise hazir.


