
Limonlu Cheesecake

Malzemeler
Tabani icin,
1 paket burcak biskuvi
50 gram eritilmis tereyag
Peynir Kremasi icin,
1 paket labne peynir (200 gram)
1 su bardagi yogurt
2 adet yumurta
2 yemek kasigi un
1 limon kabugu rendesi
1 cay kasigi vanilya
1 su bardagi toz seker
Limon Sosu icin,
50 gram tereyag
1 cay bardagi toz seker
1 yumurta
1 cay kasigi limon kabugu rendesi
2 yemek kasigi limonun suyu

Yapilisi
Biskuvileri rondoda cekip un haline getirin.
Icine erimis tereyagini ekleyip yogurun.
Biskuvi hamurunu iyice bastirarak firin tepsinin tabanina doseyin.
Buzdolabinda 30 dakika dinlendirin.
Peynir ve yogurdu derin bir kaba alip mikserle cirpin.
Sekeri ekleyip puruzsuz bir kivam eldene eder kadar cirpmaya devam edin.
Yumurtalari ekleyip, yavasca cirpin.
Un, limon kabugunu rendesini ekleyip karistirin.
Biskuvi hamurunu dolaptan cikarip uzerine peynirli karisimi dokun.
Onceden isitilmis 180 derece firinda 30 dakika pisirin.
Keki sogutmak icin buzdolabina kaldirin.
Limon sosunu hazirlamak icin isiya dayanikli bir kaba sos malzemelerini ekleyin.
Ici su dolu bir kabin icine yerlestirip, benmari usulu karistirarak pisirin.
Sosun sogumasi icin kenarda bekletin.
Servis yapacaginiz zaman cheescakein uzerine limon sosunu dokun.
Dilimleyerek servis yapin.


