PETITE GOURMETS
TURK

Limonlu Kurabiye

Parlak narenciye aromali nefis Turk limon kurabiyeleri. Cay saati icin mukemmel

kolay ev yapimi tarif. ipuglari, cesitleme ve saklama ydntemlerini dgrenin.

10 min 15 min 25 min 6 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 5 yemek kasigi tereyag « Tbardak un
» Tbardak pudra sekeri « Tyumurta
» 1 paket vanilin « 3 yemek kasigi taze limon suyu
» 1 paket kabartma tozu « Tlimon
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0 Pisirmeye hazirlanin
Firini 180°C'ye 1sitin. Firin tepsisini pisirme kagidiyla kaplayin.

e Kurabiye hamurunu hazirlayin

Buyuk bir kapta 5 yemek kasigi tereyagini 1su bardadi pudra sekeriyle elektrikli mikser kullanarak agik renk ve
kabarik olana kadar yaklasik 3-4 dakika cirpin.

1 yumurta ekleyin ve tamamen karisip diizgtn olana kadar yaklasik 1 dakika ¢irpin.

Tereyadi karisimina 1su bardagi un, 1 paket kabartma tozu, 3 yemek kasigi limon suyu ve 1limonun kabugu

rendesini ekleyin.
Tahta kasikla elle malzemeler yumusak bir hamur halini alana kadar yaklasik 30 saniye karistirin. Fazla karistirmayin.

Hamuru sogutun

Hamuru strec filmle sarin ve kolay sekil verebilecek kadar sertlesene kadar 30 dakika buzdolabinda bekletin.

Kurabiyeleri sekillendirin

Hamuru buzdolabindan ¢ikarin ve ellerinizle ceviz buyuklugtnde toplar yapin, her biri yaklasik 1 yemek kasig

hamur.
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Hamur toplarini hazirladiginiz firin tepsisine yayilmaya olanak saglamak icin aralarinda 5 cm bosluk birakarak
yerlestirin.

Kurabiyeleri pisirin

Kenarlar hafif altin sarisi olana kadar ama ortalari hala biraz yumusak gértiniinceye kadar 12-15 dakika pisirin.

Firin tepsisinde 5 dakika sogutun, sonra servis etmeden énce tamamen sogumasi icin tel rafa alin.

Besin Degerleri

282 478 358 938 1g 188 69mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

En iyi lezzet icin taze limon kullanin - taze limon suyu ve kabugu rendesi, sise limon suyunun veremeyecegi parlak,
canli bir narenciye tadi saglar. Taze limon kabugu rendesindeki yaglar, otantik lezzete ulagsmak icin ¢zellikle

onemlidir.

Unu hassas bir sekilde 6lctin, mutfak terazisi kullanarak ya da unu 6lgt kabina kasikla doldurarak ve bicakla

duzelterek. Fazla un, istenen yumusak dokudan yoksun kuru, sert kurabiyeler yapar.

Karistirmadan énce tim malzemeleri oda sicakligina getirin. Bu, esit karisimi saglar ve hamurda tfopaklanmayi

onler. Tereyadi, yumurta ve st Grlinlerini pisirmeden en az bir saat énce buzdolabindan gikarin.

Karistirdiktan sonra hamuru en az 30 dakika sogutun. Bu, kurabiyelerin pisirme sirasinda seklini korumasina

yardimci olur ve firinda asiri yayilmayi énleyerek daha duzgtn kurabiyeler elde etmenizi saglar.

Yapismayi 6nlemek ve kolay temizlik saglamak icin firin tepsilerinizi pisirme kagidiyla kaplayin. Hamuru koymadan

once firin tepsisinin oda sicakliginda oldugundan emin olun, erken erime ve yayilmayi énlemek igin.

Kurabiyeleri fazla pisirmeyin - kenarlari tutmus ve ortalari hala biraz yumusak gértntyor olmali. Firindan

cikardiktan sonra sicak firin tepsisinde pismeye devam edeceklerdir.

Kurabiyeleri firin tepsisinde uygun araliklarla yerlestirin, pisirme sirasinda yayilmaya olanak saglamak icin her

kurabiye arasinda yaklasik 5 cm bosluk birakin. Esit boyut ve esit pisirme icin kurabiye kepcesi kullanin.

Kurabiyeleri tel rafa gegirmeden énce firin tepsisinde 5 dakika sogumaya birakin. Bu, parcalanmalarini énler ve

ayni zamanda son dokuya ulasmak icin uygun sogumayi saglar.



