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GUL SUYU VE GUL YAPRAKLARIYLA PEYNIRLI KEK

https://www.elele.com.tr

1 paket yulafli bisklvi

100 gr. tereyagdi

400 gr. labne peyniri

100 gr. beyaz cikolata

1 cay bardadi pudra sekeri

1 tath kasidi vanilya

50 ml. krema

1 yemek kasigdi toz jelatin

1 corba kasigi gil suyu

Suslemek icin bir avug gul yapragdi

Kelepgeli pasta kalibinin icini streg filmle kaplayin. yulafli biskGvileri mutfak robotunda un haline getirin. Eritilmis
tereyagini ekleyip karistirin. Pasta ¢cemberlerinin tabanina esit miktarda yayin ve bastirarak diiz bir zemin elde
edin. Buzdolabina koyarak donmasini saglayin. Bu esnada peynirkekin Ustu i¢in dort yemek kasigr kremayi
Isitin, toz jelatini ekleyip eriyinceye kadar karistirin. Kalan krema ve kiguk pargalara bélinmus gikolatayi sos
tenceresine alin ve kisik ateste erimeye birakin. Peynir, vanilya, gul suyu ve sekeri mikserle ¢irpin. Eritilmis
cikolata ve jelatinli kremay! ekleyip karistirin. Karigimi biskvi tabanlarinin Gzerine paylastirin ve buzdolabina
alarak bir gece bekletin. Servisten 6nce Uzerini gul yapraklariyla stsleyin. Dilerseniz tarifini verdigimiz guil
sekerlemelerini de kullanabilirsiniz.
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