PETITE GOURMETS
FRANSIZ

Limonlu Viennese

Agizda eriyen narin limonlu Viennese kurabiyeler. Bu Fransiz pastanesi klasigi,

tereyagl dokusu ve narenciye aromasiyla blyUltyor. 25 dakikada hazir!

15 min 10 min 25 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 150 g pudra sekeri « 2limon

» 180 g fereyag « 3 bardak un
» 0.5 cay kasigi tuz « Tyumurta aki

Yap111§1

a Pisirmeye hazirlanin
Firni 165°C'ye (330°F) isitin. 2 firin tepsisini pisirme kagidi ile kaplayin.

o Kurabiye hamurunu hazirlayin
1809 tereyagdini elektrikli mikserle agik renk ve kabarik olana kadar, yaklasik 2 dakika cirpin.



150g pudra sekeri ekleyin ve karisim soluk renk alip iyice birlesene kadar 2-3 dakika cirpin.
2 yumurta aki, Tlimonun kabugu rendesi ve 0,5 ¢ay kasigi tuz ekleyin. Tamamen karisana kadar 1-2 dakika cirpin.

3 su bardadi unu dogrudan kaseye eleyin ve tahta kasik veya spatula kullanarak sadece karisana kadar, yaklasik 1

dakika nazikce katlayin. Fazla karistirmayin.

Kurabiyeleri sekillendirin

Hamuru baytk yildiz agizlikli sikkma torbasina aktarin.

Pipe dough onto prepared baking sheets in "W' or wavy shapes, spacing them 2 inches apart.

Pisirin ve tamamlayin

Kenarlar sertlesene kadar ama kurabiyeler soluk altin renkte kalacak sekilde 10-12 dakika pisirin. Fazla pisirmeyin.

Firin tepsisinde 15 dakika tamamen sogutun, sonra servis etmeden 6nce ilave pudra sekeri serpin.

Besin Degerleri

145 28 18g 78 058 8g 45mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

Daha kolay cirpabilmek icin oda sicakliginda tereyadi kullanin, ancak ¢cok yumusak veya erimis olmadigindan emin

olun, ¢iinkt bu kurabiyelerin sikilmis seklini korumasini etkiler.

MUmkun olan en hafif dokuyu saglamak ve hamurda topak olugsmasini énlemek icin unu tereyadi karisimina

eklemeden dnce eleyin.

Kurabiyeleri sikarken, tek diize boyut ve sekil saglamak igin tutarli basing ve hiz uygulayin. Sikmada yeniyseniz,

once temiz bir yuzeyde 'W' hareketini pratik yapin.

Bu narin kurabiyeleri fazla pisirmeyin - sertlesmeli ama yine de solgun kalmalidirlar. Firindan ciktiktan sonra sicak

tepside biraz daha pismeye devam edeceklerdir.

En iyi limon aromasi icin organik limon kullanin ve sadece kabugun sari kismini rendeleyin, altindaki aci beyaz kismi

kacinin.

Mutfaginiz cok sicaksa, sikilmis kurabiyeleri pisirmeden 6nce 15 dakika buzdolabinda bekletin, bu sekillerini daha iyi

korumalarina yardimci olacaktir.

En cekici gortinim icin pudra sekeri servis etmeden hemen 6nce serpin, ciinkl seker zamanla nem gekebilir.




l En belirgin cizgiler icin en az 6 uclu yildiz agizlik kullanin - bu daha iyi doku ve gorsel cekicilik yaratir.

petitegourmets.com



