<,
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

LABNELI VE YABAN MERSINLI RUZGAR GULLERI

http://www.verita.com.tr

1,5 bardak Verita DrBlue Taze Yaban Mersini

2 tath kagig Verita Misket Limonu[?nun (lime) suyu

1 tath kasidi rendelenmis Verita Misket Limonu (lime) kabugu
1 paket oda sicaklijinda labne peyniri

2 corba kagsidi toz seker

1 tath kasidi vanilya 6z0tu

1 paket milféy hamuru

1 adet iri boy yumurta

Pudra sekeri

Firini 180 derecede isitin ve firin tepsinizi yagh kagit sererek hazirlayin. ilk bes malzemeyi mikserle cirpin. Milféy
hamurlarini buzluktan ¢ikarin ve tezgahin tzerinde ¢6zuldUkten sonra dért kdsesinden ortaya kadar gelmeden
kesin. Fotografta gorildigu gibi kenarlarini kivirin. Ortada kalan kismi ¢atalla delerek kabarmamasini saglayin.
Gatalla deldiginiz bolimlere hazirladiginiz labneli karisimdan birer gorba kasigi yerlestirin. Kenarlarda kalan
kisimlara bir gorba kasigi suyla ¢irptiginiz yumurtay striin. Peynirli karisimin Gzerine yaban mersinlerini
paylastirdiktan sonra firina verin. Hamurlar altin rengi olup kizarinca firindan ¢ikarin. Bes dakika dinlendirip,
dilerseniz pudra sekeri serperek servis edin.
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