
Muffin Cheesecake

Malzemeler
1 paket yulafli biskuvi
50 gr tereyagi
200 gr labne peyniri
50 ml cig krema
3 yemek k. toz seker
1 tatli k. misir nisastasi
1 paket vanilya
1 yumurta
1 yemek k. rendelenmis limon kabugu rendesi
1 yemek k. limon
1 limonun suyu
1 portakalin suyu
1,5 yemek k. nisasta
2 yemek k. seker

Yapilisi
Muffin kaliplarina kagit yerlestirin. Biskuvileri mutfak robotunda cekerek un haline
getirin. Tereyagini eritip ekleyerek iyice karistirin ve kaliplara paylastirip kasigin
tersiyle uzerlerine bastirin.
Labne peyniri, vanilya, krema ve sekeri mikserle cirpin. Nisasta, limon kabugu, limon suyu
ve yumurtayi ekleyip iyice karistirin.
Karisimi biskuvi tabaninin uzerlerine paylastirarak 160C’ye ayarlanmis firinda 20-25 dk.
pisirin.
Portakal ve limonu sikip bir bardaga koy. Uzerini suyla tamamlayarak 1.5 su bardagina
tamamla. Butun malzemeyi kucuk bir tencereye al ve cirpma teliyle karistira karistira
pisir. Koyu olacak olursa bir miktar su ilavesiyle acabilirsiniz. Sosun kabuk baglamamasi
icin kek bir yandan soguyana kadar ara ara sosu karistir. Keki firindan cikar ve sosu
uzerine dok. Buzdolabina kaldir. Uzeri tamamen soguyana acik kalsin. Sonra uzerini
ortebilirsiniz. Ertesi gun servis yapabilirsiniz.


