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PINAR LABNELI TATLI SANDVIC

Ozge Pireci

Keki igin ;

1 su bardagi un

1/2 tath kasigi kabartma tozu
1/4 tath kasigi karbonat

1/4 tath kasigi tuz

1/2 tath kasig toz zencefil
110 gr. tereyagdi

3/4 su bardadi esmer seker
1 yumurta

1 tath kagigi vanilya

Ic harciigin ;

250 gr. Pinar Labne

110 gr. pudra sekeri

2 cay kasigi vanilya

2 tath kasig frambuaz sos

1. Un, kabarma tozu, karbonat, tuz, zencefil ve vanilyayi bir kaba eleyin.

2. Baska bir kapta yagdi ve sekeri krema kivamina gelinceye kadar mikser ile ¢irpin. ( 3-4 dk.) Sonra yumurtayi
ekleyip homojen bir karisim elde edene kadar mikserle ¢irpmaya devam edin.

3. Kuru malzemeleri sivi karigima ekleyip bir spatula ile karistirin.

4. 25x20cm. ebadinda bir firin kabini tereyagi ile yaglayin. Karigimi firn kabina bosaltip yayin.

5. Onceden 190 derecede isitiimis firnda 10 dk. veya hafif kahverengilesinceye kadar pisirin. Pigen keki 10 dk.
sogumaya birakin.

6. Bu sirada Pinar labneyi, pudra sekerini ve vanilyayi bir kaba koyup karistirin. En son frambuaz sosu ekleyip
biraz karnstirin. ( yer yer beyazliklar kalacak sekilde )

7. Soguyan kekten 10 cm. gapinda yuvarlak pargalar ¢ikarin. Yuvarlak bir kalibin altina bir pargay! yerlegtirin ve
Pinar labneli karigimi dékip yayin. Ustiine de dider yuvarlak keki yerlestirip 3-4 saat buz dolabinda seklini
almasi icin sogumaya birakin.

8. Servis ederken Uzerine bir tath kasigi pudra sekeri serpin.
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