%ﬁf} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BIANCO

WWwWWw.vzug.com

Lor hamur yapragi

125gun

1 corba kasig kakule, 6gutllmus
Y4 cay kasigl tuz

125 g tereyagdi, soguk, pul halinde
100 g kesmik kremasi

Igi igin:

80 g beyaz cikolata

4 corba kasigI krema

150 g findik, 6gutllimasg

1 portakal, Kabuk

Glazur:

20 g beyaz ¢ikolata

2 corba kasigi krema

Un, kakule ve tuzu karistirin. Soguk tereyagini ekleyin, unla birlikte gevrek bir kiitle olusana kadar sarttin. Lor
ekleyin, hamuru hemen katlayin, yassi olarak bastirin ve yaklagik 1 saat sogutun.

Hamuru i¢ kez katlayin: Hamuru unlu bir galigsma tezgahi Gizerinde bir dikdértgen seklinde 3 mm kaliniginda
acin. Sag ucte biri orta ticte birin Ustline koyun ve soldakine kapatin.

Ust G¢te biri orta Ggte birin Gstline koyun ve alttakine kapatin. Hamuru tekrar 20 dakika sogutun ve islemi iki kez
daha tekrarlayin. Ardindan hamuru 3 mm kalinliginda dikdértgen (yaklasik A3 formati) agin ve on iki G¢gen
seklinde kesin.

I¢ malzeme igin ¢ikolata ve kremay ben mari eritin. Macadamia ¢ekirdeklerini ve portakal kabuklarini ekleyin,
karistirin ve G¢genlerin Gzerine dagitin, rulo yapin ve pisirme kagidi kapl paslanmaz ¢elik tepsi Gzerine koyun.
Tepsiyi isitilmamig firina koyun. Firinlayin.

Glaze igin ¢gikolata ve kremay1 ben mari eritin, halen sicak olarak zirveye surun.
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