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Lor peynirinin hafifliği ile damla sak1z1n1n Ege aromas1n1 buluşturan sütlü k1vaml1 tatl1d1r. Limon kabuğu ve 
vanilya tabakaya tazelik verir; Antep f1st1ğ1 topping son anda serpilir, k1vam1 ç1t1rlat1r.

Malzemeler

• 300 gr Lor peyniri

• 1 su bardağ1 Süt

• 0.5 su bardağ1 Toz şeker

• 1 çimdik Damla sak1z1

• 0.5 çay kaş1ğ1 Limon kabuğu rendesi

• 1 çay kaş1ğ1 Vanilya esans1

• 2 yemek kaş1ğ1 Antep f1st1ğ1 (k1y1lm1ş, opsiyonel topping)

• 1 tutam Kakule (opsiyonel)

Yap1l1ş
1. Sütü ve toz şekeri tencereye al1n; orta ateşte 4 dakika 1s1tarak şekeri eritin.

2. Toz şekerle dövülmüş damla sak1z1n1, vanilya esans1n1 ve opsiyonel kakuleyi ekleyip kar1şt1r1n.

3. Süzme lor peynirini ekleyip çatalla ezerek kar1ş1ma yedirin; k1s1k ateşte 8 dakika sürekli kar1şt1rarak pişirin.

4. Limon kabuğu rendesini ekleyip kar1şt1r1n; kâselere paylaşt1r1n.

5. Buzdolab1nda en az 1 saat soğutun; servis öncesi üzerine k1y1lm1ş Antep f1st1ğ1 serpip soğuk servis edin.

PÜF  NOKTASI

Lor süzgeçten geçirilirse tatl1 pürüzsüz olur, topak kalmaz. Damla sak1z1 bir miktar şekerle havanda ezilirse 
sütte h1zl1 dağ1l1r.

SERVIS  ÖNERISI

Küçük kâselerde soğuk servis edin, üzerine k1y1lm1ş Antep f1st1ğ1 serpin, yan1nda bir fincan Türk kahvesi ikram 
edin.

Alerjenler

Süt Kuruyemiş
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