Limonlu Cheesecake

Malzemeler

Taban Malzemeleri

1,5 paket biskuvi (ben burcak kullandim)
50 gr tereyag (oda isisinda)
2 kasik sut

Dolgu Malzemeleri -1-;

2 yumurta beyazi

3 corba kasigi toz seker
Dolgu Malzemeleri -2-;

300 gr labne peyniri

1,5 kahve fincani toz seker
1 kahve fincani krema

2 yumurta

1 limon kabugu rendesi

1 kahve fincani un

1 paket sekerli vanilin

1 corba kasigi nisasta

Yapilisi

Oncelikle firini 110 dereceye ayarliyoruz. Bunu en basta yapalim ki firin tam isisina
ulassin. Sonrasinda parcalanan biskuvileri tereyag ve sut ile karistirip taban hamurunu
olusturuyoruz.

Dolgu malzemelerini ayirarak yazdim ki, karisiklik olmasin diye. Dolgu malzemeleri -1-
olarak yazdigim 2 yumurta beyazi ile 3 corba kasigi toz sekeri iyice kivam alana kadar
cirpiyoruz. Bu bir kenarda beklerken dolgu malzemeleri -2- olarak yazdigim malzemelere
geciyoruz. 1,5 kahve fincani seker ve 2 yumurta cirpiyoruz. Bu karisima labneyi ekliyor
tekrar karistiriyoruz. Sonrasinda geri kalan malzemeleri sirasiyla ekliyoruz. ( unu,
kremayi, nisastayi, limon kabugu rendesini, sekerli vanilini ekliyoruz) Tum malzemeleri
ekledikten sonra iyice karistiriyoruz. En son olarak ilk cirpilan karisimi ekliyoruz ve

cok sonmemesine ozen gostererek tahta bir kasikla karistiriyoruz.

Kelepceli kalibimizi yagladiktan sonra taban malzememizi iyice bastirarak yayiyoruz ve
uzerine hazirlanan dolgu malzememizi dokuyoruz. 110 derecedeki firinin icerisine ayri bir
kapta su koyuyoruz ve 90-100 dakika pisiriyoruz. Sure sonunda firinin derecesini kapatip
kapagini acarak keki firindan almadan sogutuyoruz. 1 gece buzdolabinda durmasi lezzetinin
yuksekligi acisindan daha iyi olur.



