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PEYNIRLI MANDALINALI TART

4 Yemek Kagsigl Sana Hamurisi
2 Corba Kasigi su

500 gr labne peyniri

1 Su Bardagi krema

1 GCay Kasigi vanilya

4 Gorba KagIg misir unu

3 Corba Kasigi misir nigastasi
1 Su Bardag tozseker

4 Adet yumurta

2 Corba Kasigdi toz seker

2 Corba Kasidi pudra sekeri

1 Su Bardag@i stizme yogurt
1,5 Su Bardagi un

3 Adet mandalina

0,5 Su Bardagi damla cikolata

KREMAY| KAYNAMA NOKTASINA GELINCEYE KADAR ISITIN. iCINE VANILYAYI KOYUN VE KAPAGINI
KAPATARAK 15 DAKIKA BEKLETIN. BIR KABIN IGINE YUMURTA VE TOZ SEKERI KOYUN. KABI SU
DOLU TENCERENIN ICINE OTURTUP KISIK ATESTE YUMURTA VE TOZ SEKERI CIRPIN. KREMA
KARISIMINI VE NISASTAYI YUMURTALARA iLAVE EDIN VE EL MIKSERI iLE CIRPIN. SUZME YOGURT
VE LABNEY| KARISTIRARAK EKLEYIN. KARISIMI TENCEREYE BOSALTIN VE KISIK ATESTE GIRPARAK
MUHALLEBI KIVAMI ALINCAYA KADAR PiSIRIN. ODA SICAKLIGINDA ARADA SIRADA KARISTIRARAK
KREMAYI SOGUTUN. KARISIMI PISEN HAMURUN UZERINE DOKUN. DILIMLENMiS MANDALINA VE
DAMLA CIKOLATAYI EKLEYIN. 2 SAAT BUZDOLABINDA DINLENDIRDIKTEN SONRA PUDRA SEKERI
SERPEREK SERVIS YAPIN. HAMURUN HAZIRLANMASI: HAMUR MALZEMELERINI GENIS BIR KASEDE,
BIRBIRINE YEDIREREK YOGURUN.UZERINi KAPATARAK BUZDOLABINDA 30 DAKIKA DINLENDIRIN.
HAMURU UNLANMIS TEZGAHTA YARIM PARMAK KALINLIGINDA ACIN VE YAGLANMIS TART
KALIBINIZA KENARLARI YUKARI GELECEK SEKILDE YERLESTIRIN. 160 DERECE FIRINDA TABANINI
CATALLA DELEREK 25 DAKIKA PISIRIN.
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