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LORLU IFTAR TOPU

Yarim paket tereyagi

1 cay bardadi pudra sekeri
2 adet yumurta

2 ¢orba kasigi yogurt

1 corba kagig irmik

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

1 tutam tuz

Alabildigi kadar un

ici icin;

1 su bardag@i tuzsuz lor peyniri
1 cay bardagdi toz seker

1 adet limon kabugu rendesi
Serbeti Igin;

3,5 su bardagi toz seker

3,5 su bardagi su

Yarim limon suyu

# ik islem olarak serbet hazirlanir; su, seker kaynatilir, limon suyu eklenir, 5-6 dakika daha kaynatilir.

# Yogurma kabina yumusak tereyadi, yumurta, pudra sekeri ve yogurt konur, bir catal yardimiyla iyice karigtrtilir.
# Uzerine irmik, vailya, tuz, unla karigtirilmig kabartma tozu ve ele yapismayan kivam alana kadar un eklenerek
yogrulur.

# Hamur 10 - 15 dakika dinlenmeye birakilir. Bu arada i¢ malzemesi karistirilir.

# Dinlenen hamur 30 esit pargaya ayrilir. Her parca unlu zeminde parmak uclariyla gay tabaginda biraz kiiguk
acllir.

# Hamurun ortasina yeteri kadar lorlu i¢ birakilir, kenarlardan yukari dogru birlestirerek top sekli verilir.

# Hazirlanan toplar yaglanmig firin tepsisine dizilir, d5nceden isitilmig 180 derece firnda pembelesene kadar
pigirilir.

# Finndan ¢iktiktan 2 dakika sonra tizerine soguk serbet gezdirilir.

Not: Bu tatlida i¢ olarak; kaymak, muhallebi gibi malzemeler de kullanilabilir.

ML® Lorlu iftar Topu icin tiklayinML® Lorlu Dolama icin tiklayin

ML® Lorlu iftar Topu (gdrsel)
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