
Cikolatali Cheesecake

Malzemeler
2 paket yulafli biskuvi
2 corba kasigi sut
100 gr tereyag
Peynirli Harci Icin:
4 adet yumurta
2 kahve fincani pudra sekeri (Turk kahvesi fincani)
2 yemek kasigi un
400 gr labne peyniri
1 paket vanilya
100 ml sut kremasi
Cikolata Sosu Icin:
100ml sut kremasi
40g bitter cikolata

Yapilisi
Oncelikle tabani hazirlayarak baslayalim. Robotta parcaladiginiz biskuviye sut ve erimis
tereyagini ilave ederek iyice karistirin.
Kek kalibina kagit sererek uzerine taban malzemesini yayin ve buzlukta donana kadar
bekletelim.
Yumurtalarin aki ile beyazini ayirin. Akina bir tutam tuz ekleyerek kar haline gelene
kadar mikser ile cirpin. Bir baska kapta yumurta sarilarini, pudra sekerini, un, labne
peyniri, vanilya ve 100 ml kremayi karistirin. Kar haline getirmis oldugunuz yumurtalari
da karisima ilave edin (Karisimi karistirirken peyaz kopuklerin sonmemesine dikkat edin).
Donmus olan tabanin uzerine karisimi dokerek 160 derece isitilmis firinda uzeri hafif
pembelesinceye kadar pisirin. Kekin uzerinin cok fazla kizarmasina gerek yok, firini
kapattiktan sonra 1 saat kadar sicakligi ile firinda kalabilir zaten ilk anda koyu bir
kivam beklemek yanlis olur. Kek soguduktan sonra kivamini alacaktir. Kek soguduktan sonra
buzdolabina kaldirin. Bu arada 100ml sivi sut kremasina bitter cikolatayi kirin ve
icerisinde cikolata eriyene kadar ocakta isitin  ve sogumasi icin bekleyin. Dolaptaki
kekin uzerine son olarak da cikolata sosunu dokerek tekrar dolaba kaldirin. Bir gun
beklettikten sonra servis ederseniz cok daha lezzetli olur
Afiyet olsun...


