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iirkiye’nin en fazla

siit ve siit tirinleri

tiretimini gergeklestiren,

6 fabrikasiyla sektoriin en

biiyiik siit tireticisi olan
Ak Gida- igim Siit, “Ustiin Lezzet
Odiillii” iiriinii igim Labne ile lezzet
dolu sofralar yaratiyor. Icim Labne,
kolayca siiriilebilen yumusak, bol
siitlii yapisi ve piiriizsiiz kivami ile
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LEZZETLi SAYFALAR

kahvaltilar basta olmak iizere giiniin
her saatinde sofralariniza lezzet
katiyor.

Lezzeti odiillii Icim Labne ile
birbirinden lezzetli ve farkli sunumlari
hazirlayabilirsiniz. Ozellikle evde
yemek yapmaktan, yeni lezzetler
denemekten keyif alan, mutfakta zaman
gecirmeyi seven herkese hitap ediyor.

EENEE |

Sef Halil Sumur'dan
Icim Labneile
Birbirinden Lezzetl Tarifler!

icim Labne 3*180g, 200g ve 400g
olarak ii¢ farkli gramajda raflarda yer
alyor. Sef Halil Simur’in icim Labne ile
hazirladig: birbirinden lezzetli iki farkl
inovatif recete; iinlii Fransiz tatlis1 olan,
seklini bisiklet tekerleginden referans
alan miithis Paris Brest ve Labne
denince akla ilk gelen cheesecake’e
farkli bir boyut kazandiran leziz
Mermer desenli Cheesecake.

www.medyatakip.com.tr


https://www.medyatakip.com.tr/

Patisserie

Patisserie / Sayfa: 45/ 01.05.2023

iCIM LABNE’LI
PARIS BREST

MALZEMELER

Hamuru I¢in 1 paket vanilya
200 mlsu 150 gram pudra
100 gram I¢im Tereyag: sekeri
1/2 yemek kagig1 toz seker
1 cay kagig1 tuz Findik pralin icin
125 gram un 300 gram findik
4 adet yumurta 200 gram toz seker
. . 2 yemek kasig1 icim
Uzeri I¢in Tereyag:
1 adet yumurta beyazi
2 yemek kas181 file findik Siislemesi icin
z 10 adet ¢ilek
Labneli Kremasi I¢in »
400 gram igim Labne -
200 gram Icim Tereyag1
(oda sicakliginda)
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& YAPILISI

Hamuru Hazirlamak icin

Oncelikle hamuru yapmaya baglayin.

Bir tencerede su, tereyagi, toz seker

ve tuzu kaynatin. Tenceredeki karisim
kaynadiginda icerisine unu ekleyin

ve hizlica karistirin. Karisimin
topaklanmamasi icin 2-3 dakika boyunca
siirekli karistirin. Ardindan hamuru mikser
ile 3-4 dakika diisiik devirde karistirarak
sogutun. Soguyan karigima tek tek
yumurtalart ekleyin ve her bir yumurta
eklediginizde karstirin. Bu sekilde
hamurunuz hazir olacaktir. Hamurunuzu
sikma torbasina alin ve yagh kagit serili
firin tepsisine cember seklinde sikin.
Uzerlerine yumurta beyazi siiriin ve file
findik ekleyin. 200 derecede onceden
1sitilmug firinda 25-30 dakika pisirin.

Kremasim Hazirlamak icin

Tereyagini oda sicakliginda yumusamig
olmast 6nemlidir. Yumusak tereyagini
cirpma kabina alin. Tereyagina pudra
sekerini ekleyin. Mikserle birlikte iyice
cirpin. Karisimin kremsi bir kivam
almasini bekleyin. Labneyi tereyag: ve
seker karigimina ekleyin. Son olarak
vanilyay: ve findik pralini ekleyip iyice
=  cirptiktan sonra buzdolabinda 5-6 saat
dinlendirin. Kremay1 kullanmadan 6nce
buzdolabinda 20 dk bekletin.

Findik Pralinin Hazirlanmasi icin
Findiklar: tavaya alip hafif renkleri donene
kadar kavurun. Ardindan findiklari bir
tabaga alin ve tavaya toz sekeri ekleyin, orta
ateste karistirmadan eriyene kadar bekleyin.
Sekerin tamamen eriyip karamel rengini
almasini bekleyin. Karamel rengini alan
sekere tereyagim ekleyin ve karigtirmaya
devam edin. Tereyaginin tamamen erimesini
saglayimn. Tereyag eridikten sonra findiklar:
tavaya ekleyin ve tiim findiklarin karamelle
kaplanmasini saglaym. Karamelle kaplanan
findiklar1 yagh kagt serili bir tepsiye dokiin
ve sogumasini bekleyin. Findiklar soguduktan
sonra siisleme i¢in biraz ayirip kalanini

bir mutfak robotuna ya da blendera alin

ve piiriizsiiz bir kivam alana kadar cekin.
Bu siirecte blender" fazla 1sitmamak igin
ara vererek islemi gerceklestirebilirsiniz.
Ayirdigimz findik pralini de robottan toz
haline gelecek sekilde hazirlayip siislemede
kullanmak iizere tabaga alin.

Tathy: Hazirlamak igin

Hazirladiginiz Paris Brestleri ikiye boliin
ve alt kismina kremay: sikip cilekler ile
siisleyin iizerine robottan ge¢irdiginiz toz
haldeki findik pralini ve iist kismim ekleyip
servis edebilirsiniz. Tiim tatlilar1 da bu
sekilde hazirlayip iizerine pudra sekeri
eleyerek servis edebilirsiniz.
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iCIM LABNE’LI
MERMER
CHEESECAKE

MALZEMELER

Tabam i¢in
130 gram I¢im Tereyag:
300 gram kakaolu biskiivi

ic Harc icin

700 gram Igim Labne

150 gram seker

160 gram yogurt

5 gram vanilya

25 gr nigasta

3 adet yumurta

200 gram pul bitter ¢ikolata
150 gram pul beyaz ¢ikolata

icim Hakkinda

Siit ve siit iiriinleri pazarina 1998 yilinda giren I¢im markast,
giinden bu yana siitten y

& YAPILISI

Kelepceli firin kabinin alt kismint folyo ile
iyice kaplayin. Biskiivileri robottan gecirip
toz haline getirin. Ardindan tereyagini eritip
biskiivi ile karigtirin kelepgeli firin kabinin
tabanina bu harci esit sekilde bastirarak
yerlestirin ardindan dolaba atip donmasint
bekleyin. Baska bir kabn igerisinde yumurta
hari¢ geri kalan tiim malzemeleri iyice
karigtirn en son yumurtayi tek tek ilave edip
yavasca kanstirip i¢ harcr ikiye boliin ve

ben mari usulii eritilmis ¢ikolatalar i¢ harca
ekleyin boylelikle bir bitter ¢ikolatali bir de
beyaz ¢ikolatali cheesecake harcimiz oluyor.
Donmus olan cheesecake tabanina yan yana
gelecek sekilde bir kepce beyaz ¢ikolatali
harctan bir kepge bitter cikolatal hargtan
ekleyerek harct bitirin. Son olarak bir cubuk

Ak Gida Hakkinda

1996 yilinda kurulan ve 2015’ten bu yana diinya

rda, ayrandan kef

taze peynirden hazir pudinge kadar lezzetli, kaliteli, be

pek cok tiriinii tiiketic

ayran, tereyagi, kefir, kaymak, krema, t
lizere toplam 10 ana kategori

gelen ma

bir yaninda

k tiiketilen I¢

Irt, peynir,
ve puding

inleri pazarinin 6nde
Jriinleri Tiirkiye'nin dort

n, yolculuguna “Hayata Dolu

Tarafindan Bak™ marka sdylemi ile devam ediyor.
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oriiniin en fazla siit ve siit iirtinleri tiretir
riinleri isletmesi konumundadir. Ak Gida’nin UHT siit,
yogurt, beyaz ve kagar pe
yolculug

yardimu ile kanstirip tatliy1 firin tepsisine koyun
ardindan Tepsiye yaklagik 2 parmak olacak
kadar su ekleyin ve onceden 1sitilmug 170
derecelik firinda hi¢ kapagini agmadan 1 saat
kadar pisirin. Tatlry1 6nce disarida sogutun.
Ardindan buzdolabinda 4 saat kadar sogutup
dilimleyerek servis edebilirsiniz. Ardindan
tereyagin eritip biskiivi ile karistirin. Kelepgeli
firin kabinin tabanina bu harci esit sekilde
bastirarak yerlestirin. Yerlestirdiginiz harci
dolaba atip donmasim bekleyin. Bagka bir kabin
icerisinde yumurta hari¢ tiim malzemeleri iyice
karistirin ve en son yumurtay: tek tek ilave edip,
yavasea karigtirip i¢ harer ikiye boliin. Benmari
usulii eritilmis ¢ikolatalar: i¢ harca ekleyin.
Boylelikle bir bitter cikolatah bir de beyaz
cikolatali cheesecake harcimiz olacak.

in en k sirketi Grup Lact
iyetlerini siirdiiren Ak Gida; 6 tiretim
bin ton siit isleme kap.

iretimleri ile ba
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