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Marmelath Kurabiye

Recel dolgulu geleneksel Avusturya Linzer kurabiyesi. Frambuaz receli ile

doldurulmus tereyagl badem unlu kurabiye. Tatiller ve 6zel gunler igin mukemmel.
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HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» 1bardak tereyag » 2 bardak un

« Tbardak pudra sekeri « 1bardak badem unu
» 2 yumurta sarisi + 1bardak marmelat

« Tcay kasigi vanilya 6z « 1cay kasigi tarcin

» 2 yemek kasigi taze limon suyu « 1cay kasigi tuz

Yapilist

o Pisirmeye hazirlanin
Firini 775°C'ye 1sitin. 2 firin tepsisini pisirme kagidi ile kaplayin.
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Hamuru hazirlayin

BuyUk bir kasede 1su bardagi tereyagini elektrikli mikser ile orta hizda agik ve kabarik olana kadar yaklasik 2-3
dakika ¢irpin.

1 su bardagi seker ekleyin ve yaklasik 1 dakika iyice karisana kadar cirpin. 2 yumurta sarisini teker teker tamamen

karisana kadar cirpin.
1 cay kasigi vanilya, 2 yemek kasigi limon suyu ve 1 cay kasigi tuzu karisana kadar karigtirin.

Mikser hizini distge alin ve kademeli olarak 2 su bardagi genel amaclh un ve 1su bardagi badem unu ekleyin,

hamur bir araya gelene ve un cizgileri kalmayana kadar karigtirin.

Hamuru sogutun

Hamuru ikiye boltn, her bolimu disk seklinde sekillendirin, streg filmle sikica sarin ve sertlesene kadar en az 1 saat

buzdolabinda sogutun.

Kurabiyeleri agin ve kesin

Hafifce unlanmis yazeyde hamur disklerinden birini 5mm (174 ing) kalinhiginda agin. 4cm (1.5 ing) kurabiye kalibi ile

yuvarlak sekiller kesin, artiklar gerektiginde yeniden agin.

Kurabiyeleri pisirin
Kurabiyeleri hazirlanmis firin tepsilerine 2cm araliklarla yerlestirin. Kenarlari sertlesene ve kurabiyeler acik altin rengi
olana kadar 12-15 dakika pisirin, tepsileri yari sirede gevirin.

Kurabiyeleri firin tepsilerinde 5 dakika sogutun, sonra tamamen sogumasi icin tel raflara aktarin, yaklasik 30 dakika.

Assemble cookies

Kurabiyelerin yarisinin duiz tarafina 1 cay kasigi regel striin. Kalan kurabiyelerle duz taraflari asagi gelecek sekilde

Ustlerini kapatin, sandvic olusturmak icin nazikge bastirin.

Birlestirilmis kurabiyelerin Gizerine ince 6rgult elek kullanarak 1 cay kasigi pudra sekeri serpin. Hemen servis edin

veya hava gegirmez kapta 1 haftaya kadar saklayin.

Besin Degerleri

135 2g 16g 8g 1g 8g 4omg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
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Kurabiye hamurunu agmadan énce en az bir saat buzdolabinda sogutun — bu, pisirme sirasinda kurabiyelerin

yayllmasini 6nler ve hamurun islenmesini cok daha kolay hale getirir.

Badem ununu dogru sekilde 6lcmek icin mutfak ferazisi kullanin, cok fazla kullanmak kurabiyeleri kuru ve ufalanir

hale getirebilir. Teraziniz yoksa, unu 6lct kabina kasikla doldurun ve dazleyin.

En iyi sonuglar icin hamuru tam olarak 5mm kalinliginda acin. Daha kalin kurabiyeler yogun ve agdir olur, daha ince

olanlar ise montajda kirilabilir.

Kirilmayi 6nlemek icin kurabiyeleri firin tepsisinde 5 dakika tamamen soguduktan sonra aktarin, cinkts sicakken

oldukga narin olurlar.

Recel ile cok doldurmayin — kurabiye basina yaklasik 1/2 cay kasigi kullanin ve dolgunun yanlardan sizmasini

o6nlemek icin ktcuk bir kenar birakin.

Mukemmel yuvarlak kurabiyeler icin, kesilen kurabiyeleri sekillerini korumalarina yardimci olmak i¢in pisirmeden

once firin tepsisinde 10 dakika sogutun.

Onceden yapiyorsaniz doldurulmamis kurabiyeler ile regeli ayri saklayin, sonra en iyi dokuyu korumak igin servis

etmeden hemen énce birlestirin.

Pudra sekerini servis etmeden hemen dnce serpin, ¢inkl zamanla recelden nem cekebilir ve gorantimant
kaybedebilir.

petitegourmets.com



