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Pigsmeyen (No Bake) Cheesecake

Graham krekerli tabani ve kremsi dolgusu olan kolay pisirmeden cheesecake tarifi. 3

saatte hazir, firn gerekmiyor. Her durum igin mtkemmel!

20 min 20 min 8 Easy
ZORLUK

HAZIRLIK TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

« 1 bardak tuzsuz tereyag « 1 bardak krem peynir

« 2 yemek kasigi esmer seker « 1cay kasigi taze limon suyu
o 1tutam tuz « 1cay kasigi vanilya 6z0

1 bardak cilek

» 1bardak krem sanfi

» Tbardak pudra sekeri

Yap111§1

° Tabani Hazirlayin
1 su bardagdi graham krekeri mutfak robotunda yaklasik 30 saniye boyunca ince kirinti haline gelene kadar isleyin.

e 2 yemek kasigi tereyagini mikrovdalda sivi olana kadar 20-30 saniye eritin.
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Eritilmis tereyadi ve 1tutam tuzu graham kreker kirintilarina ekleyin ve karisim islak kum gibi gértinene ve

sikistirldiginda bir arada durana kadar 5-6 kez cirpin.

Karisimi 9 inclik kelepceli kaliba aktarin ve 6lct kabinin arkasini kullanarak tabani ve kenarlari 1ing ytkseklikte sikica

bastirin.

Dolguyu hazirlarken tabani 30 dakika dondurucuya koyun.

Dolguyu Hazirlayin
1 su bardagi agir kremayi elektrikli mikserle orta-ytksek hizda yaklasik 2-3 dakika sert tepe olusana kadar cirpin.

Cirpilmis kremayi ayri bir kaseye aktarin ve buzdolabina koyun.

1 su bardagi krem peynir ve 1su bardagi pudra sekerini ayni karisim kasesinde orta hizda yaklasik 3 dakika tamamen

purtizstiz ve kabarik olana kadar ¢irpin.

Krem peynir karisimina 1 gay kasigi vanilya 6zttt ve 1 cay kasigi limon suyu ekleyin ve karisana kadar 30 saniye

cirpin.

Sogutulmus cirpilmis kremayi krem peynir karisimina lastik spatula kullanarak nazik stptrme hareketleriyle cizgi

kalmayacak sekilde sadece karisana kadar yavascga katlayin.

Birlestirin ve Dondurun

Tabani dondurucudan gikarin ve dolguyu hazirlanmis kaliba kasikla alarak, ofset spatula ile kenarlara kadar esit

sekilde yayin.

Strec filmle kaplayin ve tamamen sertlesene ve dokunusa sert hissedilene kadar buzdolabinda en az 4 saat veya

gecelik bekletin.

Serve

Cheesecake'i serbest birakmak icin kenarlari cevresinde ince bir bigakla gezdirin, ardindan kelepceli halkayi cikarin

ve her kesim arasinda bicagi temizleyerek dilimlerin.

Besin Degerleri

358 428 285 2738 18 248 243mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl



Daha kolay karigim ve purtizstiz doku icin oda sicakliginda krem peynir kullanin. Soguk krem peynir giderilmesi zor

topaklar olusturabilir.

Agir kremayi krem peynir karisimina eklemeden 6nce sert tepe olusana kadar cirpin. Bu, cheesecake'in

dondugunda seklini korumasini saglar.

Cikolatali versiyon icin tabani cikolatali graham krekerleriyle degistirin veya dolguya 3 yemek kasigi kakao tozu

ekleyin.
Kolay cikarma icin tavainizi yagli kagitla kaplayin. Cheesecake'i zahmetsizce kaldirmak icin biraz tasan kisim birakin.

Cirpilmis kremayi ekledikten sonra fazla karistirmayin. Nazik katlama hareketleri, pisirmeden cheesecake'e

karakteristik hafif dokusunu veren havadar yapiyi korur.
Daha iyi sonuglar igin karigim kabinizi ve ¢irpicilarinizi krem girpmadan énce 15 dakika dondurucuda sogutun.
Temiz dilimler icin bicaginizi ilik suya batirin ve her kesim arasinda temizleyin.

Lezzeti canlandirmak ve cheesecake'in daha iyi donmasini saglamak icin bir yemek kasigi limon suyu ekleyin.

petitegourmets.com



