<KAHVALTILIKLAR

Saban Mersin Soslu Syrniki

Toplam 24 dk Haz1rllld dk - Pisirme 10 dk 4 kisilik Kolay ~232 kcal Aclllbar®b/10

Yaban mersin soslu syrniki; Rus mutfaglnlar (tvorog) hamurundan yapllarkiicuk peynirli disklerinin
tereyag1lnd&lzartlyhan mersini sosu ve smetana (eksi krema) ile servis edilen klasik kahvalttatils1d1r.

Malzemeler
« 300 gr Lor peyniri
1 adet Yumurta
* 0.5 su bardagln
¢ 1 su bardaglyaban mersini
» 2 yemek kasfiTToz seker
* 2 yemek kas@IS1whg
* 1 tutam Tuz
¢ 0.5 tatikas@vanilya
* 4 yemek kastiEksi krema

YapH¥1

1. Lor peynirini iki kat tilbentle 10 dakika stizdurtp purizsuzlestirmek icin catalla ezin.

2. Sulzulen lora yumurtayltoz sekeri, tuzu ve vanilyayEkleyip kargtlrlon ekleyerek ele yapgmayan yumusak
hamur elde edin.

3. Avucunuzu unlaylmamuru 8 kiiclik disk halinde sekillendirin; her birini 1.5 cm kallnllktatun.

4. Genis tavada s1yhJbrta-k1sHteste 1sldigkleri 4 dakika ilk yuzu altlmenge gelene kadar pisirin; cevirip
diger ylizunU 4 dakika daha klzartln.

5. Yaban mersinini 1 yemek kastoz seker ve 2 yemek kasfiBuyla kiigik tencerede 2 dakika kaynatlpneyve
sosunu hazlrlayln.

6. Diskleri tabaga allpistlerine yaban mersini sosunu gezdirin; yanlnaksi krema yatlrarals1calservis edin.

PUF NOKTASI

Lor peynirinin nemini iki kat tilbentle 10 dakika stizdirin; aksi halde diskler daglllYaban mersini sosunu
hazlrlarkeri-2 dakika kaynatmak yeter; meyveler biitiinligunt korusun.

SERVIS ONERISI

Sicakliskleri tabagda allpizerlerine yaban mersini sosu gezdirin; yanlndir kaslleksi krema veya smetana
yatlrijjudra sekeriyle tacland1rln.



Alerjenler

Sut Yumurta Gluten

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/syrniki-yaban-mersin-soslu-rus-usulu



