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PINAR LABNELI PISMEYEN CHEESECAKE PARFE

2 paket yulafli /tath kepekli biskivi

50 g eritilmis Pinar tereyagi

3 yemek kagigi sivi yag

Uzerinin kremasi igin;

200 g Pinar Labne

3 adet yumurta (aki ve sarisi ayrilacak)
1 cay kasigi tuz

3 adet limon

2 su bardagi toz seker

Biskuvileri kirarak robota koyun. Yaglar ekleyip robotta ¢gekerek hamur kivamina getirin. Gerekirse 1-2 yemek
kasiJl soguk su ilave edebilirsiniz.

Hamuru robottan alin. 22-25 santim ¢apindaki kelepgeli kalibin i¢ini aliminyum folyoyla kaplayin. Hamuru
bastirarak kaliba yayin.

Yumurta aklarini genis bir cam kaseye koyun. Tuzu katip mikserin yiksek devriyle, katilagip kar gibi oluncaya
kadar, en az 7-8 dakika ¢irpin.

Yumurta sarilarini ve 1 su bardadi tozsekeri bagka bir cam kaseye koyun. Pinar Labne’yi ekleyip mikserle 2-3
dakika ¢irpin.

Diger taraftan, limonlari iyice yikayip kurulayin. Kabuklaryla birlikte kiip kiip dograyip 1 su bardagi sekerle
birlikte robotta ¢ekin. Plre haline gelen karigimi yumurtali labneli karigsimin Uzerine ilave edin. Tahta kasik ya da
spatula yardimiyla iyice karigtirin.

Uzerine kar gibi olan yumurta akini yavas yavas aktarip karistirmaya devam edin.

Simdi bu karisimi kaliptaki bisklvi hamurunun Gzerine aktarip yayin. Derin dondurucuda en az 6-7 saat bekletin.
Dondurucudan ¢ikardiginiz pastayi kaliptan alip servis tabagina koyun. Aliiminyum folyoyu siyirip atin. Oda
sicakliginda 7-8 dakika beklettikten sonra keskin bir bigakla dilimleyerek servise sunun.

© lezzetler.com tarif no:146649 « adi:Pinar Labneli Pismeyen Cheesecake Parfe « génderen:ay 1s1g1 * indirme tarihi:20.09.2024 - 07:06


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/pinar-labneli-pismeyen-cheesecake-parfe-vt106420
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/pinar-labneli-pismeyen-cheesecake-parfe-146649.jpg
http://www.tcpdf.org

