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PINAR LABNELI TIRAMISU

Ceren Yagli

Hamur icin:

210gun

50 g yumusak margarin

2 yumurta

yarim ¢ay bardagi sut

Islatmak igin:

2 su bardagi sut

1-2 yemek kasidi ¢6zinebilir kahve (nescafe de olur)
2-3 yemek kasigi toz seker

Krema igin:

2 su bardagi sogutulmus st

140 g krema

1 paket Pinar Labne

Pisirme suresi:

15-25 dk.

Firin ayarr:

Mini firin ;160 derece (6nceden isitiimig)
Turbo firn: 175 derece (6nceden isitiimig)

Hamurun hazirlanis:

Un, margarin, yumurta ve yarim ¢ay bardagi sutl ¢irpma kabinda 3 dk. ¢irpin. Yagl kagidi uygun boyuttaki firin
tepsisine serin. Hamuru yagl kagidin Ustine tagsmayacak sekilde diiz olarak yayin. Belirtilen stre ve derecede
pisirin. Fazla kabarmis keki firndan ¢ikarip sogumaya birakin. Keki ters cevirip yagli kagidi ¢ikarin ve pargalar
Ust Uste koyabilmek igin dik olarak 2 esit pargaya bolun.

Islatma ve krema:

Kekin bir yarisini tepsiye alin. Slte ¢oziinebilir kahve ve sekeri koyup eritin. Kremayi sogutulmus siit ile girpin.
Once dlsuk sonra yiksek devirde 3 dk ¢irpin. Pinar Labne'yi ilave edip 1 dk. daha karigtirin.

Susleme:

Islatma karigiminin yarisi ile tepsiye aldiginiz 1 parga keki iyice islatin. Kremanin yarisini islattiginiz kekin tizerine
yayin. Uzerine ikinci kek pargasini koyun ve onu da islatin. Kalan krema ile tzerini kaplayin. En az 1 saat
buzdolabinda bekletin.
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