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LABNELI LEZZET PINARI

Mustafa Kupik

1 adet kakaolu pasta alti

1 cay bardagdi sivi yag

1 cay bardad seker

1 cay bardagdi ufaltilimis ceviz
1 ¢ay bardagi hindistancevizi
1 yumurta

Kremasi icin;

4 su bardag pinar sit

3 yemek kasigi un

1 yemek kasigi bugday nisastasi
1 paket vanilya

1 yumurta

1 paket(250 gr.) pinar labne

1 su bardag seker

50 gr. tereyagi

Uzeri icin;

1 paket muzlu veya cilekli jole
Muz Kivi ve ¢ilek

1 paket rulokat

2'li pastabanin sadece 1'i kullanilacak.

Yaglanmis 1 tepsiye kakaolu pasta alti konulur.

Derin bir kapta 1 ¢cay bardagi sivi yag, 1 ¢cay bardagdi seker, 1 ¢cay bardadi ceviz, 1 cay bardadi hindistancevizi
ve 1 yumurta ¢irpilir, karigim pasta altinin Gzerine sir0lUr, 170 derece de pisirilir Gzeri kizarinca firindan ¢ikarip
sogumaya birakilir. Soguyunca kelepceli 1 kek kalibinin igine konulur. Etrafina rulokatlar araliksiz olarak ,keke
batiriimak suretiyle dizilir. Ayri bir tencerenin iginde krema igin verilen 8lgilerdeki sit, un ,nisasta ,yumurta ve
seker mixer le ¢irpilir.Orta ateste muhallebi kivamina gelene dek pigirilir. Atesten indirilince tereyagi
konularak.5-10 dk. ¢irpilip sogumaya birakilir. Soguyunca pinar labne ve vanilya konularak 5 dk. daha ¢irpilir.
Hazirlanan kekli karigsimin tzerine dékilir.Sogumaya birakilir.Soguyunca tzeri meyvelerle suslenir. Meyveli jole
hazirlanip Gzerine dékulir.2 saat buzdolabinda bekletilip servis yapilir.
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