PETITE GOURMETS

INGILIZ

Glutensiz Limonlu Biskiivi

Saglikl malzemelerle yapilan nefis glutensiz limonlu kurabiyeler. Cay saati icin
mukemmel, bu hafif ve ferahlatici lezzetleri evde kolayca yapabilirsiniz.

5 min 15 min 20 min 6 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 1 bardak zeytinyagi » 1bardak glutensiz un

« 4 yemek kasigi yogurt « 2 bardak glutensiz yulaf

« 3 limon « 3 yemek kasigi rendelenmis hindistan cevizi

» 2 bardak esmer seker

Yapilist

o Pisirmeye Hazirlanin
Firini 375°F (190°C) 1siya dnceden isitin. Firin tepsisini pisirme kagidiyla kaplayin.



e Hamuru Hazirlayin

Buyuk bir karistirma kabinda, 1 su bardadi islak malzeme (yag veya tereyadi gibi gorintyor), 4 yemek kasigi sivi

malzeme ve 3 limonun kabugu rendesini plrtizstiz ve iyi karisana kadar girpin.

e Ayri bir kapta, 2 su bardagi un, 1su bardadi seker ve 2 su bardadi kuru malzemeyi (yulaf veya benzeri gibi
goruntyor) karigtirin. Esit sekilde dagilana kadar karistirin.

Kuru malzemeleri islak karisima yavas yavas ekleyin, bastirildiginda bir arada duran yumusak bir hamur olusana

kadar nazikge karistirin. Fazla karistirmayin.

e Kurabiyeleri Sekillendirin

Ellerinizi veya kucuk bir kurabiye kepcesi kullanarak, hamuru ceviz baytkltigunde, yaklasik 1yemek kasig
buayukltugunde toplar halinde sekillendirin.

° Roll each dough ball in 3 tablespoons of coating mixture (appears to be coconut or similar) until completely

covered.

° Kaplanmis kurabiyeleri hazirlanmis firin tepsisine, yayilmaya yer vermek icin aralarinda 5 cm mesafe birakarak

yerlestirin.

e Bake

Kenarlari hafifce altin kahverengi olana ve merkezleri sertlesmis ama hala yumusak goérinine kadar 12-15 dakika
pisirin.

° Sogutun ve Servis Yapin

Kurabiyeleri firin tepsisinde 5 dakika sogutun, ardindan servis etmeden 6nce tamamen sogumalari icin tel izgaraya

alin.

Besin Degerleri

186 3.2¢ 248 9.1g 2.1g 12g 15mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

En iyi doku ve homojen karisim icin oda sicakligindaki malzemeleri kullanin. Yumurta, yogurt ve diger stt Grtnlerini

pisirmeden en az 30 dakika 6nce buzdolabindan cikarin.

Kuru malzemeleri ekledikten sonra hamuru fazla karistirmayin. Nazik katlama hareketleri, bitmis kurabiyelerin

yumusak dokusunu korumaniza yardimci olacaktir.




Ekstra limonlu lezzet icin hem limon suyu hem de kabugu rendesi kullanin. Kabuk rendesi, yogun narenciye

aromasl ve tadi veren ugucu yadlar icerir.

Eger hamur sekil vermek igin fazla yumusaksa, sekillendirmeden énce 15-20 dakika buzdolabinda bekletin. Bu,

duzgun kurabiyeler olusturmayi gcok daha kolay hale getirir.

Yapismayi 6nlemek ve narin glutensiz kurabiyelerin kolay cikarilmasini saglamak icin firin tepsisini pisirme kagidiyla

kaplayin.

Pisirme suresini yakindan takip edin, ¢ctinkt glutensiz kurabiyeler mikemmel altin renginden fazla pismis duruma

hizlica gecebilir. Onerilen minimum stirede kontrol etmeye baslayin.

Kirilmayi énlemek icin kurabiyeleri nakletmeden énce firin tepsisinde tamamen sogumaya birakin, ctinkt glutensiz

firn Grunleri sicakken daha kirilgan olabilir.

Tazeligi korumak ve hindistan cevizi kaplamasinin yumusamamasi icin katmanlar arasinda pisirme kagidi olan hava

gecirmez bir kapta saklayin.

petitegourmets.com



