PETITE GOURMETS
AMERIKAN

Gingerbread Kurabiye

Sicak baharatlarla geleneksel zencefilli kurabiyeler. Yumusak, cignenebilir doku ve

mUkemmel bayram lezzeti. Adim adim agiklamali kolay tarif.

15 min 9 min 24 min 6 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 3 bardak un « 0.75 bardak esmer seker
» 0.5 yemek kasigi tuz « Tyumurta
« 1yemek kasigi toz zencefil « 0.5 bardak pekmez
» Tyemek kasigi targin « 0.5 yemek kasigi vanilin

« 6 yemek kasigi tereyag

Yapilist

o Kuru malzemeleri hazirlayin
Buyuk bir kasede 3 su bardagi un, 1/2 yemek kasigi oz zencefil, T yemek kasigi tarcin, 1yemek kasigi kictk

hindistancevizi ve 1/2 yemek kasidi tuzu esit sekilde karisana kadar cirpin.

e Tereyagi ve sekeri kremleyin
Ayri bir kasede 6 yemek kasig yumusatiimis tereyadi ve 3/4 su bardadi esmer sekeri elektrikli mikser ile orta hizda

acik ve kabarik olana kadar, yaklasik 3-4 dakika cirpin.
1 yumurta ve 1/2 su bardagi pekmezi tfamamen karisana kadar, yaklasik 1 dakika cirpin.

Hamuru olusturun

Un karisimini tereyadi karisimina ekleyin ve dusuk hizda yaklasik 30 saniye, tutarl bir hamur olusana kadar karistirin.

Kuru un gértinmez olur olmaz karigtirmayi durdurun.

e Hamuru sogutun

Hamuru ikiye boltn, her parcayi sikica plastik filmle sarin ve sertlesene kadar en az 2 saat veya gece boyunca

buzdolabinda sogutun.

° Pisirmeye hazirlayin
Firini 175°C'ye 1sitin. ki btytk firin tepsisini pisirme kagidi ile kaplayin.



Kurabiyeleri agin ve kesin

Sogutulmus hamurun bir parcasini unlu ytzeyde 1/4 in¢ kalinhiginda agin. Kurabiye kaliplari ile istenen sekillerde

kesin, artiklari gerektiginde tekrar agin.
Kesilmis kurabiyeleri hazirlanan firin tepsilerine 5 cm araliklarla yerlestirin. Kalan hamur pargasi ile tekrarlayin.

Final chill

Pisirme sirasinda asiri yayllmayi énlemek icin sekil verilmis kurabiyeleri firin tepsilerinde 15 dakika buzdolabinda
bekletin.

Kurabiyeleri pisirin

Kenarlar sertlesip hafif altin renginde olana kadar ancak ortasi hala hafif yumusak gértinene kadar 8-10 dakika
pisirin. Fazla pisirmeyin.

Cool completely

Kurabiyeleri firin tepsilerinde 5 dakika sogutun, sonra tel rafa alin ve stislemeden énce yaklasik 30 dakika tamamen
sogutun.

Besin Degerleri

165 2.58 28¢g 5.58 0.8g 12g 95mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipll(;l ari

Hamuru agmadan énce en az 2 saat sogutun - bu yayilmayi 6nler ve sekil kesmeyi cok daha kolay hale getirir.
Yapigsmayi 6nlemek ve esit kizartmayi saglamak igin firin tepsilerinizde pisirme kagidi kullanin.

Duzguin pisme ve profesyonel gérinumla sonuglar icin hamuru yaklasik 1/4 in¢ kalinliginda esit sekilde acin.
Fazla pisirmeyin - kurabiyeler firndan c¢ikarildiginda kenarlari sertlesmis ancak ortasi hala yumusak olmalidir.
Kirilmayi 6nlemek igin aktarmadan énce kurabiyelerin firin tepsisinde 5 dakika tfamamen sogumasina izin verin.
Ekstra lezzet icin baharat karisiminiza bir tutam karabiber veya kakule ekleyin.

Suslenmis kurabiyeleri taze tutmak i¢in katmanlar arasinda pisirme kagidi ile hava gecirmez kaplarda saklayin.



