PETITE GOURMETS
TURK

Elmali Kurabiye

Geleneksel Turk elmali kurabiyesi - yumusak hamur ve baharatli elma i¢ hargla. Cay

veya kahve ile mikemmel. Kolay ev yapimi tarifi.

30 min 20 min 50 min 6 Medium

PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» 1bardak yogurt

» 1bardak zeytinyagi

» 1 paket margarin

« 1 paket kabartma tozu
» 1 paket vanilin

« 6elma

Yapilist

4.8 ons findik

1 yemek kasigi tarcin

1 bardak seker

2 yemek kasigi pudra sekeri
3 bardak un



o)

Hamuru hazirlayin

BuyUk karistirma kasesine 1su bardadi yogurt, 3 su bardadi un, 1 yemek kasigi zeytinyagdi ve 135 gr oda
sicakligindaki margarini koyun. Malzemeler bir araya gelene kadar ellerinizle karistirin, sonra hamur ptrtizstz olana
ve yapiskan olmaktan ¢ikana kadar 2-3 dakika yogurun. 1 paket kabartma tozu ve 1 paket vanilya ekleyip esit

dagilana kadar karigtirin.

Hamuru temiz mutfak bezine sarin ve i¢ harci hazirlarken oda sicakliginda 30 dakika dinlendirin.

Elma i¢ harcini hazirlayin
6 elmayi rendeyinin blylk deliklerini kullanarak rendeleyin. Rendelenmis elmalari ve 1su bardagi sekeri orta ateste
orta boy tencereye koyun. Elmalar yumusayana ve sivinin cogu buharlasana kadar ara ara karistirarak yaklasik 8-10

dakika pisirin.

Elmalara 1 paket kiyilmis findik ekleyip surekli karistirarak 1 dakika daha pisirin. Atesten alin, 2 yemek kasigi tarcini

karistirip famamen sogumasi icin bir kenara koyun.

Pisirme icin hazirlayin

Firni 180°C'ye 1sitin. 2 buyk firin tepsisini yagli kagitla kaplayin. Dinlenmis hamuru bigak veya hamur kesici

kullanarak 5 esit parcaya bolun.

Kurabiyeyi sekillendirin
Bir hamur parcasini hafif unlanmis ylzeyde yaklasik 3 mm kalinliginda, kabaca yuvarlak sekil olusturacak sekilde

acin. Cemberi bicak veya pizza kesici kullanarak pizza gibi 12 ticgen dilime kesin.

Her G¢genin genis ucuna 1 cay kasigi sogumus elma ic harcindan koyun. Genis uctan baslayarak her Gicgeni uca

dogru sikica sararak hilal sekli verin. Dikis yerini alta gelecek sekilde hazirlanmis tepsilere 2,5 cm arayla yerlestirin.

Tum kurabiyeler sekillenene kadar kalan 4 hamur pargasiyla agma, kesme, doldurma ve sekillendirme islemlerini

tekrarlayin.

Kurabiyeleri pisirin
Firin tepsilerini yari stirede cevirerek, kurabiyeler Ustten ve alttan hafif altin kahverengisi alana kadar 15-20 dakika

pisirin. Vuruldugunda bos ses cikardiginda firndan cikarin.

Kurabiyelerin tepsi Uzerinde 5 dakika sogumasina izin verin, sonra tel rafta sogutmaya alin. Hala hafif sicakken

servis etmeden 6nce bol miktarda pudra sekeriyle serpin.

Besin Degerleri

285 48 428 128 28 188 95mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina



ipuglarl

Hamuru agmadan énce en az 30 dakika dinlendirin - bu hamurla ¢alismayi ¢cok daha kolay hale getirir ve

yirtilmasini énler.

Elma i¢ harcini codu sivi buharlasana kadar pisirin, bdylece islanmis kurabiye elde etmezsiniz ve sekillerini korurlar.
Hamuru esit kalinlikta ve ¢cok ince degil acin - mikemmel doku dengesi icin yaklasik 3 mm kalinlik en iyisidir.
Kurabiyeyi fazla doldurmayin ¢inkt i¢ harg pisirme sirasinda sizabilir ve kurabiyenin acilmasina neden olabilir.
Firin tepsilerinizde yapismazlik kagidi kullanarak yapismayi énleyin ve alttan esit kahverengilesme saglayin.
Pisirmenin son birkac dakikasinda kurabiyelar dikkatle izleyin - hafif altin sarisi olmali, kahverengi degil.

En iyi goruntim ve tat icin kurabiyeler hala hafif sicakken pudra sekeriyle serpin.

Artan elma i¢ harcini buzdolabinda bir hafta saklayin - yogurt veya yulaf ezmesi icin mikemmel bir sos olur.

petitegourmets.com



