
أكواب التشيز كيك

زمن التحضير: 20 دقيقة

المقادير: 
8 كعكات غُريبة (دايجسفيف أو بسكويت الزبدة)•
1 ملعقة صغيرة قرفة مطحونة•
1/2 كوب جبن كريمي (أو جبنة ماسكربوني)•
1/2 كوب قشطة•
1 ليمونة بلدي (لعمل العصير)•
2 ملعقة صغيرة سكر بودرة•
1/2 ملعقة صغيرة خلاصة الفانيليا•
1 ملعقة صغيرة قشر الليمون•
1/2 كجم فراولة (أو أي فاكهة أخرى حسب الرغبة)•

طريقة التحضير: 

تـُـقطع الــفراولــة بحجــم الــلقيمات وتُخــلط مــع مــلعقة صــغيرة ســكر بــودرة وقشــر الــليمون 1.
وتُحفظ في الثلاجة حتى موعد التقديم.

يفُتت البسكويت في كيس من البلاستيك أو في الخلاط ويُخلط مع القرفة.2.

تُخــلط الــجبنة مــع القشــطة ويـُـضاف بــقية الــسكر الــبودرة وعــصير الــليمونــة وخــلاصــة 3.
الفانيليا.

مــا تــبقى الآن هــو إضــافــة زيــنة بــسيطة تــوضــع قــبل الــتقديــم مــباشــرة.  يـُـحضر كــوب 4.
زجـاجـي أو أي كـوب  يـُقسم الـبسكويـت المـفتت عـلى أربـعة أكـواب ويـوضـع بـالـتساوي 
فـــي قـــاع الـــكوب ويـُــضاف خـــليط الـــجبنة والقشـــطة ثـــم يـُــزيـــن الأعـــلى بـــالـــفراولـــة ويـُــرش 

شراب الفراولة المتُبقى على وجه الكوب.




