KIKKOMAN'

Turna Yemisli, Karamelli, Findikh ve Bal Kabakl Cheesecake

toplam sire 90 dak. 20 dak. hazirlik stresi 70 dak. pisme suresi

Besin degerleri (porsiyon basi):
2.775 kl / 663 kcal

MALZEMELER

8 porsiyon

Kek Hamuru icin

150 gr tam tahill
kurabiye/biskuvi

30gr erimis tereyagi

1 tath kasigi kasig rendelenmis
portakal kabugu

Cheesecake ici icin

100 gr beyaz cikolata

LO gr tereyagl

700 gr sizme cottage cheese
(alternatif olarak lor
peyniri kullanabilirsiniz)

3 adet yumurta

150 gr balkabagi piresi

2yemek  kurutulmus turna yemisi

kasigi

Karamel iin

100 gr toz seker

lyemek tereyagl

kasigi

200 gr krema

lyemek Kikkoman Dogal Olarak

kasigi Fermente Soya Sosu

Ek olarak

100 gr findik

Yag: 49 gr Protein: 15 gr
Karbonhidrat: 38 gr

HAZIRLANIS

Adim1

150 gr tam tahill kurabiye/biskuvi - 30 gr erimis
tereyagi - 1 tath kasigi rendelenmis portakal
kabugu

Firini nceden 180 dereceye Isitin. Kurabiyeleri
ufalayin, erimis tereyagi ve portakal kabugu
rendesi ile karistirin. Elde ettiginiz karisimi pisirme
kagidi serilmis bir kek kalibina yayin ve 10 dakika
kadar firinda pisirin. Pistikten sonra sogumaya alin.

Adim 2

100 gr beyaz cikolata - 40 gr tereyag - 700 gr
siizme cottage cheese (alternatif olarak lor peyniri
kullanabilirsiniz) - 3 adet yumurta - 150 gr
balkabagi puresi

Cikolata ve tereyagini iki katli bir tencerede ya da
benmari usulu ile kaynar suyun icinde tuttugunuz
bir tencerede eritin. Eridikten sonra sogumaya
birakin. Peyniri yumurta ve balkabagi piresi ile
karistirin.

Adim 3

2 yemek kasig kurutulmus turna yemisi
Tereyagiyla erimis cikolatayi ve kurutulmus turna
yemislerini peynire ekleyin. Malzemeleri iyice
karistirin ve onceden pisirdiginiz kek hamuru
uzerine dokiin. Ardindan 180 dereceye Isittiginiz
firnda 1 saat boyunca pisirin. Pisirme islemi
bittikten sonra kapagini hafifce aralik biraktiginiz
firinin icinde sogumaya birakin.

Adim &
100 gr toz seker - 1 yemek kasigi tereyagi - 200 gr

krema - 1 yemek kasigi Kikkoman Dogal Olarak
Fermente Soya Sosu
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Sekeri purlizsiiz ve yapismaz bir tavaya esit bir
sekilde yayin ve eriyene kadar orta ateste
karistirmadan pisirin. Ardindan tereyagini ekleyin
ve silikon bir cirpma teliyle kuvvetlice cirpin.
Cirpmaya devam ederken yavas yavas kremayi ve
soya sosunu ekleyin. Kivami sertlesene kadar 2-3
dakika daha pisirin.

Adim5

100 gr findik

Soguyan pastanin lizerine karameli dokin ve
findikla sisleyin. Afiyet olsun.
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