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LORLU ANANAS TATLISI

125 gram margarin

3 corba kasi§ pudrasekeri

1 ¢corba kasigi su

1 su bardagi un

350 gram lor peyniri

1 su bardadi sekersiz krema
1 su barda@ pudrasekeri

3 adet yumurta

1 adet limonun rendelenmis kabugu
1 su barda@ dolmalik fistik
10-12 dilim ananas

Una pudra sekerini, oda sicakliindaki margarin ve suyu kulak memesi kivami alana dek karistirin. Sonra
unladiginiz tezgahin Gzerinde, 24 cm'lik kalibi kaplayacak sekilde agin. Kalibi yaglayip, kenarlarini da
kaplayacak sekilde hamuru yerlestirin. Uzerini yagl kagitla kaplayin. 175 derecede 15 dakika pigirin. Firindan
alip, yagh kagidi Gzerinden alin. Yeniden firina yerlestirip 5 dakika kadar pisirin.

Derin bir kap i¢erisinde lor peynirini, kremayi ve pudra sekerini ¢irpin. Yumurta sarilarini ekleyerek ¢irpmaya
devam edin. Yumurta aklarini bagka bir kapta kar haline getirip karisima ilave edin. Rendelediginiz limonun
kabug@unu ve fistiklari da ekleyin. 3 dilim ananasi kiiglk kiiclk dograyip kaba aktararak karistirin. Elde ettiginiz
karigimi, firinda pigirdiginiz hamurun tizerine yayin. Orta isidaki firnda 20-25 dakika pigirip tzerine kalan
ananaslari yerlestirin. Tekrar firina verip 10 dakika daha pisirin. Uzerini bdgurtlen taneleriyle sisleyip, sogutarak
servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:107063 « adi:Lorlu Ananas Tatlisi « gdnderen:Goksen ¢ indirme tarihi:04.04.2025 - 00:49


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/lorlu-ananas-tatlisi-vt77892
https://img.lezzetler.com/yuklenen/lorlu-ananas-tatlisi-107063.jpg
http://www.tcpdf.org

