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<p Tvorozhnaya Zapekanka
Toplam 71 dk Haz1rl1k 12 dk · Pişirme 45 dk 6 kişilik Kolay ~214 kcal Açl1k bar1 6/10

Tvorozhnaya zapekanka, Rus mutfağ1n1n f1r1nda lor pastas1; tvorog (taze peynir), irmik, yumurta, şeker, kuru 
üzüm ve vanilyadan oluşan harc1n yağlanm1ş kal1ba yat1r1l1p 180°C f1r1nda üstü hafif k1zarana kadar pişirildiği 
klasik kahvalt1 tatl1s1d1r.

Malzemeler

• 300 gr Taze peynir

• 0.5 su bardağ1 İrmik

• 2 adet Yumurta

• 0.3 su bardağ1 Şeker

• 0.3 su bardağ1 Kuru üzüm

• 1 tutam Tuz

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Vanilya

• 20 gr Tereyağ1

• 4 yemek kaş1ğ1 Ekşi krema

Yap1l1ş
1. Kuru üzümü 1l1k suda 10 dakika bekletin; süzgeçten geçirip suyunu al1n.

2. Tvorog'u tülbentle 10 dakika süzdürüp çatalla ezin; geniş kapta yumurta, şeker, vanilya ve bir tutam tuzla 
harmanlay1n.

3. İrmiği tvorog kar1ş1m1na ekleyip kuru üzümle birlikte 1 dakika ç1rp1n; üzeri örtülü 10 dakika dinlendirin (irmik 
nem çekecek).

4. Kal1b1 tereyağ1yla yağlay1p kar1ş1m1 dökün, üst yüzünü spatulayla düzeltin.

5. 180°C 1s1t1lm1ş f1r1nda 35 dakika üst yüzü hafif k1zarana ve içi tutana kadar pişirin.

6. F1r1ndan ç1kan zapekanka'y1 10 dakika dinlendirip dilimleyin.

7. Tabağa al1p üstüne ekşi krema yat1r1p pudra şekeri serperek 1l1k servis edin.

PÜF  NOKTASI

Tvorog (taze peynir) yerine süzme yoğurt veya lor kullan1labilir; tülbentten 10 dakika süzdürün, fazla nem 
zapekanka'y1 çözer. Vanilya Rus zapekanka klasik imzas1d1r; eksik b1rak1lmaz.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak zapekanka'y1 dilimleyip tabağa al1n; üstüne ekşi krema (smetana) yat1r1p pudra şekeri serpin, yan1nda 
reçel veya bal ile servis edin.



Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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