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LABNE PEYNIRLI KREMALI PASTA

http://www.hurriyet.com.tr

4 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

1 su bardagi un

1 ¢ay bardagi piring unu
Yarim paket kabartma tozu
1 paket vanilya

Yarim limonun suyu

Yarim cay kasidi karbonat
Sisleme igin:

2 paket kedi dili
Hindistancevizi

Sekerleme

Labne peynirli ve kakaolu krema igin
1 litre st

2 adet yumurta sarisi

1 su bardagi toz seker

1 su bardagi un

200 gram labne peyniri

1 paket vanilya

3 corba kasiJi kakao

Yumurta sarisini ve sutl pisirme tenceresine koyun ve ¢irpin. Toz seker, kakao ve unu ekleyin. Karistirmaya
devam edin. Kisik ateste pisirin. Pismeye yakin vanilya ve labne peynirini ilave edip 5 dakika daha pisirin,
kaynamaya bagladiginda altini kapatin. Karisimi karigtirarak iinmasini bekleyin.

Pisirme tepsisini tereyagi ile hi¢ bos yer kalmayacak sekilde yaglayin.

Un, nisasta, vanilya, kabartma tozu ve karbonati bir kaba eleyin. Yumurta ve toz sekeri mikserle 5 dakika kadar
¢irpin. Unlu kansimi dékmeden bir iki damla limon damlatin. Cirpmaya devam edin. Unlu karigimi da dékup 1
dakikadan az mikserle yavas devirde ¢irpin. Hazir olan pandispanya hamurunu yaglayip unlanan pisirme kabina
doékin. Tepsiyi sallayarak hamurun dizgin yayilmasini, tezgaha birka¢ kez vurarak da hava kabarciklarinin
kaybolmasini saglayin.

Firini 200 dereceye ayarlayin. Tepsiyi orta rafa koyun. Kenarlari hafif kabarmaya bagladiginda dereceyi 150'ye
indirin. Tezgaha mutfak havlusu serin. Pisen pandispanyayi havluya ters kapatin. Uzerine nemli bez koyup kisa
slire sogumasi i¢in bekleyin. ]

Pandispanyay! ikiye béllin. Servis tabagina koyun. Ara kremasini yayin. Ikinci pargayi kapatin. Kremay: tizerine
ve yanlarina stirtin. Kedi dillerini kekin yiiksekligini bir miktar asacak sekilde testere bigakla kesin. Pastanin
kenarlarina yapistirin. En son kurdelesini bagdlayin. Uzerine hindistancevizi serpin. Cesitli sekerlemeler veya
meyve ile sUsleyebilirsiniz. 1 gece buzdolabinda bekletip servis edebilirsiniz.
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