<KAHVALTILIKLAR

Jworozhnaya Zapekanka

Toplam 71 dk Haz1rlR dk - Pisirme 45 dk 6 kisilik Kolay ~214 kcal Aclllbar®b/10

Tvorozhnaya zapekanka, Rus mutfag1lnZhrlnder pastasltvorog (taze peynir), irmik, yumurta, seker, kuru
Uzim ve vanilyadan olusan harclryaglanmg kallbaatlrlif9°C flrindesti hafif k1zaran&adar pisirildigi
klasik kahvalttatl1s1d1r.

Malzemeler

« 300 gr Taze peynir

« 0.5 su bardagdrmik

* 2 adet Yumurta

0.3 su bardagSeker

¢ 0.3 su bardagXKuru tziim
e 1 tutam Tuz

« 1 tatikas@anilya

« 20 gr Tereyagl

* 4 yemek kasiEksi krema

YapH¥1l

1. Kuru 0zumi 1lBkda 10 dakika bekletin; slizgegten gegirip suyunu alln.

2. Tvorog'u tulbentle 10 dakika stizdurip ¢atalla ezin; genis kapta yumurta, seker, vanilya ve bir tutam tuzla
harmanlayln.

3. irmigi tvorog kar§lmirekleyip kuru tizimle birlikte 1 dakika ¢1rpliizeri ortiilii 10 dakika dinlendirin (irmik
nem cekecek).

4. Kalllhéreyaglylayaglaylgkarglndibkin, tst yizind spatulayla dizeltin.

5. 180°C 1slt§libdlnd®d dakika Ust yuzi hafif klzaranave igi tutana kadar pisirin.

6. Flrlndarikarzapekanka'yl0 dakika dinlendirip dilimleyin.

7. Tabaga allpistiine eksi krema yatlrhudra sekeri serperek 1llHervis edin.

PUF NOKTASI

Tvorog (taze peynir) yerine stizme yogurt veya lor kullanllabilirtiilbentten 10 dakika stizdirtin, fazla nem
zapekanka'yozer. Vanilya Rus zapekanka klasik imzasldleksik blrakllmaz.

SERVIS ONERISI

Slcakapekanka'ydilimleyip tabaga alln{istiine eksi krema (smetana) yatlripmdra sekeri serpin, yanlnda
recel veya bal ile servis edin.



Alerjenler

Gluten Sut Yumurta
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