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KOLAY LABNELI EKLER

1 paket kedi dili biskivi
Krema igin:

2 su bardagi sut

2 yemek kasigi un

1 su bardag seker

1 yemek kagigi vanilyal seker
Uzeri icin:

1 paket bitter ¢ikolata sos

2 su bardagi sut

1 bardak soguk st

Kuguk boy tencereye 2 su bardagi sit, 2 dolu yemek kasidi un, seker, 1 yemek kasigi vanilyal seker koyulur.
Girpma teli ile iyice ¢irpilir. Ve ocagin alti dyle agilir. Kivami koyu olursa biraz sitle acabilirsiniz ama ¢ok da sivi
olmasin. Fokurdamaya bagladiktan sonra birakin bir bes dakika kadar pissin kisik ateste. Sonra altini kapatin.
Labne peynirinizden bir kasik ayirin Gzerini stislemek igin. Hepsini krema tenceresine bogaltin. Tereyaginizi ve
yumurta sarisini da ekleyip ister mikser ile ister ¢irpma teli ile iyice karigtirin. Ve bir kenara alin, arada karistirin.
Tabaginizi hazirlayin 1 su barda@i stti tabada koyup kedi dili biskiviyi icine batirip servis tabaginiza dizin. Size
tavsiyem kedi dili biskivilerinizi sttiin iginde gok bekletmemeniz. Kedi dili biskGvilerinizin yarisini bu sekilde
islatip dizin. Uzerine hazirladiginiz kremadan birer kasik koyun. Kalan kedi dili biskivileri yine sitle i1slatarak
Uzerine koyun.Birer kasik kremadan tekrar koyun. Hemen ¢ikolata sosu hazirlayin.2 su bardagi stt 1 paket
bitter ¢ikolata sos karistirilir ve pisirilir. Biraz soguduktan sonra kedi dili biskGvilerin Gzerine birer kagik koyulur.
Ayirdidiniz bir kasik labne peyniri buzdolabi posetine koyup ucunu kiirdan ile ince delin. Ekler pastamizin
Uzerine ince ¢gizgiler ¢ekin.
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