Karamel Soslu Cheescake

Malzemeler

Alt taban icin;

2 paket yulafli biskuvi

100 gr tereyag

24 cm.lik kelepceli kalip
Krema icin;

1 su bardagi toz seker

3 corba kasigi tepeleme un
300 gr labne peyniri

4 corba kasigi suzme yogurt (yoksa normal de kullanabilirsiniz)
2 yumurta

1 paket vanilya

Karamel sos icin;

1 cay bardagi seker

1.5 su bardagi su

1.5 yemek kasigi nisasta
Bir paket vanilya

Yapilisi

llk olarak alt tabani icin biskuvileri robotta parcalayin.Parcaladiginiz biskuvilerin

icine eritilmis tereyagini ekleyerek karistirin.Kalibin icin yagli kagit serip, karisimi

koyup elinizle iyice bastirin.Bunu 15 dakika kadar dolapta dinlendirin.Krema icin gerekli
butun malzemeleri cirpin.lyice cirptiktan sonra biskuvili tabanin uzerine dokun.
Onceden isitilmis 170 derece firinda 30 dakika kadar pisirin.Bu sure firininiza gore
degisebilir.Hamurun ortasinin sallanmasi gerekiyor.Pistikten sonra firindan cikarip
sogumaya birakin. Gelelim karamelinin yapilisina.Sekeri ocakta kendi kendine karamelize
edin,1 cay bardagi suyu ilave edip seker eriyene kadar kaynamaya birakin.

Nisastayi suyla cozerek sekerin icine vanilya ile ekleyin .Bir tasim kaynatip sogumaya
birakin.Karameli soguyan chesecake uzerine ister kalip icindeyken isterseniz servis
ederken dokebilirsiniz.



