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2 yumurta

1/2 yemek kasigi kabartma tozu
1/2 yemek kasig vanilya 6z0

2 su bardagi un

500 gr ¢cokelek peyniri

1/2 su bardagi pudra sekeri

2 su bardagi zeytinyagi

1 yemek kasigi kabuk rende limon
200 gr eksi krema

1 su bardag@i visne receli

Sltzme peynirdeki fazla suyu bosaltin. Ardindan slizme peyniri bir kaseye koyun. Peyniri ufalayin.

Ayri bir kapta yumurtalari ve sekeri el blenderi ile seker iyice eriyene kadar karistirin.

Limon rendesi, vanilya 6z0 ve peyniri, sekerli karigima ilave edin. TUm malzemeleri karistirin.

Un ve kabartma tozunu bir kapta karistirin. Ardindan i1slak malzemelerin oldugu karisima ilave edin. PUrGzsiz bir
hamur kivami elde edene kadar malzemeleri spatula yardimiyla karigtirin.

Hamuru yodurun ve bir top haline getirin. Hamuru 15-20 dakika dinlendirin.

Hamuru dinlendirdikten sonra, tezgaha un serpin ve hamuru tezgaha koyun.

Hamuru 9 esit parcaya ayirin. 8 par¢a hamurun her birini ortasi delik olacak simitler haline getirin. Kalan bir
parca hamur ile 8 tane kiiglk top hamur hazirlayin. Ortasi delik hamurlari 6 cm kalinlikta, kiiglk top hamurlar 3
cm kalinlikta hazirlayin.

Bir tavaya yagi ilave edin ve kisik-orta ateste yadi isitin. Yag isindiginda, donut ve top seklindeki hamurlarin her
iki tarafini da 3-4 dakika orta ateste kizartin. Altin sarisini rengini alinca tavadan alin ve bir servis tabagina
koyun.

Kalan ¢orek ve top hamurlari da ayni sekilde kizartin.

Eksi krema ve recel ile servis edin.
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