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VISNELI PANKEK

150 Gr Sana Klasik

3 Adet yumurta

1 Adet vanilya

1 Yemek Kasigi nisasta

1 Bardak toz seker

1 Kase cekirdekleri ¢ikarilmis visne
2 Bardak visne suyu

2 Paket burcak biskuivi

750 gr stizme yogurt

1 Kutu labne peyniri

Taban icin burgak biskdiviler robotta ufalanir ve kelepgeli kaliba dokuilir. Eritilmis SANA MARGARINde
biskuvilerin Gzerine dokillp kasikla karigtirilarak kalibin tabanina bastirilarak dizlenir. (Eder tatlinizi kaliptan
kolayca ¢ikarmak ve kalibinizi da tatlyr keserken gizmemek isterseniz, benim gibi kalibin altina yagdh kagit
serdikten sonra kalibin kelepcgesini sikigtirabilirsiniz.) Orta katman i¢in olan malzemeler listedeki siraya gore
karistirlarak mikserle ¢irpilir. Bu karisim yavasca biskivilerin Gzerlerine dékildUkten sonra peykek firina verilir.
Arkadasim Esra yarnim saat firnda pisirmemi sdylemisti ama ben yarim saatten fazla pisirdim. Peykeki
salladiginiz zaman kenarlari kalibi tutarken orta kismi sallaniyor ise artik firindan ¢ikarabilirsiniz. Peykek bu
haliyle firndan ¢ikip bir kag saat bekledikten sonra sertlesmeye baslayacaktir. Peykek sertlestikten sonra
tzerine gekirdekleri ¢cikariimig vigneler dizilir. Ayri bir tencerede vigne suyu ve nigasta pigirilerek peykekin
Uzerine dokilir ve dolapta sogumaya birakilir. Uzeri icin pisirdigimiz bu jéle dondugunda peykek servise
hazirdir.
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