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PINAR LABNELI CREM BRULEE

Erdem Elbistan

TART HAMURU ICIN:
100 gr pinar tereyagi

1/2 su bardagi pudra sekeri
1 su bardagi un

1 ad yumurta

1/2 ¢ay kasigi toz vanilin
1/2 limon kabugu rende
CREM BRULEE IGIN:
200 gr pinar krema

100 pinar labne

1 cay bardagdi toz seker
5 ad yumurta sarisi
MEYVA SOS IGIN:

100 gr kuru Gzim

1 cay bardagdi toz seker
1 su bardag visne suyu

1 gay bardag su
DEKORU IGIN:

1 ad muz

1 cay bardagi kuru Gzim

TART HAMURU:

Yumurta tereyadi ve pudra sekerini elinizle katistirin daha sonra un vanilin ve limon kabugunu katin 6zIG bir
hamur elde edene kadar yogurun +4 soguk dolapta 1 saat dinlendirin ve tart kalibina yayarak 180 derecede
8-10 dk altin rengi verene kadar pisirin.

CREM BRULEE:

krema ve sekeri 80 dercede isitin 6te yandan yumurta sarisini oval bir kapta ¢irpin ve isitilan kremayi yumurtaya
hizl bir sekilde pisirmeden katistinp 6zlestirip ve ocakta tencerde bir tagim kaynatip ocaktan aliniz sogutup
pinar lapneye karigima yedirin.

SOSU ICIN:

UzUmU meyve suyunu ve sekeri ocakta koyulagsana kadar ¢ektirin.
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