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>^ Yaban Mersin Soslu Syrniki
Toplam 24 dk Haz1rl1k 14 dk · Pişirme 10 dk 4 kişilik Kolay ~232 kcal Açl1k bar1 6/10

Yaban mersin soslu syrniki; Rus mutfağ1n1n lor (tvorog) hamurundan yap1lan küçük peynirli disklerinin 
tereyağ1nda k1zart1l1p yaban mersini sosu ve smetana (ekşi krema) ile servis edilen klasik kahvalt1 tatl1s1d1r.

Malzemeler

• 300 gr Lor peyniri

• 1 adet Yumurta

• 0.5 su bardağ1 Un

• 1 su bardağ1 Yaban mersini

• 2 yemek kaş1ğ1 Toz şeker

• 2 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 1 tutam Tuz

• 0.5 tatl1 kaş1ğ1 Vanilya

• 4 yemek kaş1ğ1 Ekşi krema

Yap1l1ş
1. Lor peynirini iki kat tülbentle 10 dakika süzdürüp pürüzsüzleştirmek için çatalla ezin.

2. Süzülen lora yumurtay1, toz şekeri, tuzu ve vanilyay1 ekleyip kar1şt1r1n; un ekleyerek ele yap1şmayan yumuşak 
hamur elde edin.

3. Avucunuzu unlay1p hamuru 8 küçük disk halinde şekillendirin; her birini 1.5 cm kal1nl1kta tutun.

4. Geniş tavada s1v1 yağ1 orta-k1s1k ateşte 1s1t1p diskleri 4 dakika ilk yüzü alt1n renge gelene kadar pişirin; çevirip 
diğer yüzünü 4 dakika daha k1zart1n.

5. Yaban mersinini 1 yemek kaş1ğ1 toz şeker ve 2 yemek kaş1ğ1 suyla küçük tencerede 2 dakika kaynat1p meyve 
sosunu haz1rlay1n.

6. Diskleri tabağa al1p üstlerine yaban mersini sosunu gezdirin; yan1na ekşi krema yat1rarak s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Lor peynirinin nemini iki kat tülbentle 10 dakika süzdürün; aksi halde diskler dağ1l1r. Yaban mersini sosunu 
haz1rlarken 1-2 dakika kaynatmak yeter; meyveler bütünlüğünü korusun.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak diskleri tabağa al1p üzerlerine yaban mersini sosu gezdirin; yan1na bir kaş1k ekşi krema veya smetana 
yat1r1p pudra şekeriyle taçland1r1n.



Alerjenler

Süt Yumurta Gluten
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