Pi irilmeyen misket limonu ve carkifelek meyveli cheesecake

Ingrédients

e 270g gavottes (gikolatayla kaplanmi gavottes kullandim)
® 90g tereya i

* 650g philadelphia

* 65g lime suyu

e 120g eker

* 310g sivi krema

* 3 tutku meyvesi

Préparation

1. Siz pi mi mi yoksa pi memi cheesecake mi tercih ediyorsunuz?

2. Genelde pi mi olanlar tercih etti imi sdylemeliyim, ancak bu, daha hizli ve firin gerektirmeyen di er versiyonu
da takdir etmemi engellemiyor.

3. Burada egzotik bir versiyon, lime & tutku meyvesi yaphm ve tabanda yine de birazcik gikolata var!

4. Krema iginde diledi iniz narenciye ile adapte edebilir ve siisleme olarak istedi iniz meyveleri kullanabilirsiniz
(limon-ahududu, lime-ananas...).

5. Tarif gok kolay, tek zorluk cheesecake'in buzdolabinda birkag saat beklemesi gereki i!
6. Tereya ini eritin.

7. Gavotteslari ufalayin ve eritilmi tereya ini ekleyin.

8. yice kari tirin.

9. Servis taba iniza entremet halkasini koyun, e er varsa rhodoid bant ile (kaliptan ¢ikarmasi daha kolay
olacaktir), ardindan biskiivi kari imini tabana dskiin.

10. Orne in bir bardak alti ile maksimum bastirarak iyice siki tirin.

11. Kremayi hazirlarken tabani so ukta bekletin.

12. Philadelphia'yr lime suyu ve rendelenmi kabuklari ile kari tirin.

13. Daha sonra ekeri ekleyip yeniden kari tirin.

14. Svi kremayi krem anti kivamina getirin ve ardindan &nceki kari ima dikkatlice maryse ile ekleyin.
15. Krema homojen hale geldi inde, halkaya dékin.

16. Yizeyi dizleyin ve buzdolabinda en az 3 saat, tercihen bir gece bekletin.

17. Biti ler: Bir lime'in rendelenmi kabu u 3 tutku meyvesi Birkag ufalanmi gavottes Cheesecake'i
buzdolabindan ¢ikarin, entremet halkasini ve rhodoidi kaldirin,

18. Daha sonra, tutku meyvesi, lime rendesi ve birkag ufalanmi gavottes ile sisleyin ve ofiyetle yiyin!
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