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LORIN

200 Gr. lor peyniri

1 Adet yumurta sarisi

3 Corba kasigi seker

2 Corba kasigi un

1 Corba kasigi nisasta

1 Portakal kabugu rendesi
Hamuru Igin;

1 Adet yumurta aki

1,5 Cay bardag st

2 Gorba kasiJi toz seker
1,5 Su bardagi un

1 Cay kasigi kabartma tozu
1,5 Cay kasi§i tuz
Kizartmak icin siviyag
Pudra sekeri

# Lor peyniri, yumurta sarisi, nisasta, 2 ¢orba kasigi un, 3 ¢orba kasiJi toz seker ve portakal kabugu rendesi bir
kab icinde iyice karigtirlir.

# Kansim civik oldugu icin tath kasigi yardimiyla, diiz bir tabaga parca parga konur.

# Peynirli toplar, serlesmesi igin buzdolabinda en az 1 saat tutulur.

# Toplar buzluktayken, dis hamuru hazirlanir. Gukur bir kaba yumurta aki, siit, toz seker, un, kabartma tozu ve
tuz konur, ¢irpiciyla seker eriyene kadar iyice karigtirilir.

# Dis kaplama hamuru da en az yarim saat dinlendirilir.

# Peynirli toplar buzluktan ¢ikartilir, kati kivam kazandigi i¢in avug ortasinda daha diizgln top haline getirilebilir.
# Toplar hamura bulanir, kizgin yaga aralikl atilir.

# Kabarip, kizarinca tersi de kizartilir, fazla yagini almak icin lorinler kagit havluya ¢ikarilir.

# Ilyinca tzerine pudra sekeri serpilip, servise sunulur.

Not: Lorin, kabartma tozu yerine yarim kibrit kutusu kadar yas maya ile de hazirlanabilir. Ancak kabartma tozu
ile daha yumusak olur.
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