Isvicre usuli Paskalya keki

Tarif yazan V-ZUG A.S.

Hazirlama 45 Dak.

Dinlenme 30 Dak.

siresi

Pisirme 45 Dak.

suresi

Porsiyon 8

Cihaz Combair SE 2015 itibariyla

Hazirlanmasi

400 ml Sat
Y2 Cay k. Tuz

80 g Yuvarlak misir pirinci, Carnaroli

Satd ve tuzu bir tavaya koyun ve kaynatin. Pirinci ekleyin ve kisik ateste ara sira karistirarak
pisirin. Stlaci sogumaya birakin.

1 Tuzlu tart, yuvarlak agilmig, 32 cm ¢apinda

50 g kayisi regeli

Tuzlu tart hamurunu pisirme kabina yayin, kenarlardaki fazlaliklar kesin. Hamurun tabanina
catal ile delikler agin ve kayisi regeli siirin. Soguk yerde tutun.

Firin tepsisini 1sitmak icin firinin igine sardn.
Pisirme bodlgesini PizzaPlus ile 175°C'ye kadar (6nceden) isitiniz
3 Yumurta
130 g Seker
1 Limon
150 g Kesmik kremasi
200 ml Tam yagli krema
100 g Badem, soyulmus, 6gutiimis

60 g Cekirdeksiz kuru (iziim

Yumurtalar ayirin. Limon kabuklarini rendeleyin. Yumurta sarisini, lor peynirini, limon
kabugunu, kremayi, bademleri, gekirdeksiz kuru Gziimleri ve sogutulmus piringli sut
karisimini bir karistirma kabina bosaltin ve iyice karistirin.

Yumurta akini sekerle birlikte katilasincaya kadar ¢irpin ve piring ile dikkatlice karngtirin.
Piring karisimini tuzlu tart hamuruna ekleyin. Yuvarlak firin tepsisini, énceden isitilmisg firin
tepsisi Uzerinde dnceden isitilmis firina strtn. Firinlayin.

Pisirilecek yemegi koyun
PizzaPlus esnasinda 175 45 Dak.°C
8 Badem ezmesi havucu

Pudra sekeri
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Pisirdikten sonra keki sogumaya birakin, pudra sekeri serpin ve badem ezmesinden yapilan
havuclarla susleyin.

Aksesuar

TopClean 6zellikli 29 cm gapinda yuvarlak firin tepsisi

Firin tepsisi

Ek bilgi

Olusturulma tarihi 11.12.2019
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