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RECELLI PEYNIRLI PANKEK

2 yumurta

2 cay bardagi st

3 ¢ay bardagi un

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

1 cay kasigi karbonat

1 cay bardagi pudra sekeri
3 corba kagi@ eritilmis tereyagi
5 ¢orba kagsiJi beyaz peynir
Sosu icin:

2 corba kagsiJi nisasta

4 corba kasigi su

1 cay bardagi cilek

2 ¢ay bardagi frambuaz

1 cay bardagi bégurtlen

1 cay bardad seker

1 tutam targin

Derin bir kapta yumurtalari ve sekeri ¢cirpin. Uzerine siitil, eritiimis tereyagini ekleyip ¢irpmaya devam edin. Unu,
kabartma tozunu, karbonat ve vanilyay birlikte eleyin ve yumurtall karigimin igine ekleyip ¢irpmaya devam edin.
Boza akigskanliginda bir karisim olmalidir. Igine rendelenmis peyniri ve bdgurtlenlerden de ekleyip bu harci bir
kenarda 30 dakika dinlendirin. Sosu igin tavada tiim kirmizi meyveleri kendi suyunda kaynamaya birakin.
Uzerine sekeri ekleyin. Suyunu sos kivamina getirmek i¢in nisastayi suyla acip bu karisimin igine dékin ve
hemen karigirin. Pankekeeri hazirlamak igin tavayi ¢gok az yagladiginiz peceteyle siler gibi yapin. Yumurtali
kansimi kasgikla dokup iki yGzind de 2'ser dakika pisirin. Servis tabagina siralayip sosla beraber servis yapin.
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