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ZEYT-UL LABNE

Omiir Akkor

2 kilo yogurt

Yarim litre Komili nattrel sizma zeytinyagi
Kug GzUma

Taze zahter (taze kekik)

Kuru domates

Kaya tuzu

Yogurdu stizmek icin bez

ilk nce yogurdu siizmek igin bezinizi islayip bir kabin igine serin.

Yogurdu kaya tuzu ile iyice ¢irpin.

Daha sonra yodurdun yarisini beze koyun ve Uizerine yarim bardak su dékin.
Yogurdun kalanini ekleyip yarim bardak su daha ilave edin.

Bezin agzini toplayip bir yere asip 5 saat stizmeye birakin.

Daha sonra suzlilen yogurdu buzdolabinda sizmeye devam edin ve en az 3 guin daha stzin.

3 guin sonra iyice kuruyan yogurdu bezden ¢ikarin.

Elinize Komili zeytinya@i sUrlin ve yogurttan misket blyUkligunde pargalar koparip yuvarlayin.

Daha sonra bir kavanoza Komili sizma zeytinyagini koyun.
Icine hazirladiginiz yogurt toplarini, kug GzOmUna, zahteri ve kuru domatesi ilave edin.

Serin bir yerde 2 hafta dinlendirdikten sonra iftarda ya da sahurda sicak pidenin yaninda servis edin.

AL ] =
e

o W)
L)

© lezzetler.com tarif no:122319 « adi:Zeyt-Ul Labne « génderen:kofteciii « indirme tarihi:13.03.2025 - 01:52


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/zeyt-ul-labne-vt89806
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/zeytul-labne-122319.jpg
http://www.tcpdf.org

