PETITE GOURMETS
AVRUPA

Tereyagl Kurabiye

Klasik Danimarka tereyagli kurabiye tarifi. Agizda eriyen, vanilya aromali butter

cookies. Noel ve dzel gunler icin mikemmel.

15 min 12 min 27 min 8 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
o 2 bardak un « 1cay kasigi tuz
» 1bardak tuzsuz tereyag « 2 cay kasigi vanilya 6zU
» 1bardak seker + 1bardak pudra sekeri

» 2 yumurta sarisi
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0 Prepare the butter mixture

Beat 2 cups room temperature butter, 1 cup powdered sugar, and 1teaspoon salt in a large bowl with an electric

mixer until light and fluffy, about 3-4 minutes.
Add 2 egg yolks to the butter mixture and beat until fully combined and smooth, about T minute.

Mix in 2 teaspoons vanilla extract until evenly distributed.

Make the dough

Add 1 cup all-purpose flour gradually while folding gently with a spatula, mixing just until a soft, non-sticky dough
forms that holds together.

Shape the dough into a log, wrap tightly in parchment paper, and refrigerate for at least 1 hour or up to 2 hours

until firm.

Shape and prepare for baking
Preheat oven to 175°C (350°F) and line a baking sheet with parchment paper.

Remove dough from refrigerator and roll out on a lightly floured surface to 0.5 cm (1/4 inch) thickness.

Cut into desired shapes using cookie cutters and place on prepared baking sheet, spacing cookies 2-3 cm (1 inch)

apart.



o Bake

Bake for 10-12 minutes until edges are lightly golden and centers are set but still pale.

@ Cool cookies on the baking sheet for 5 minutes, then transfer to a wire rack to cool completely before serving.

Besin Degerleri

145 2g 18g 78 1g 8g 65mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Hamura un eklerken asiri karistirmaktan kacinin. Fazla karistirma gluten gelisimini artirir ve kurabiyelerinizin sert

cikmasina neden olur. Sadece malzemeler birlesene kadar nazikce karistirin.

Tereyaginin oda sicakliginda olmasi dnemlidir. Cok sert veya cok yumusak tereyadi hamur kivamini bozar. ideal

kivam, parmaginizla bastirinca hafifce iz birakacak yumusakliktadir.

Hamuru buzdolabinda sogutmayi atlamayin. Bu islem hem hamuru sekillendirmeyi kolaylastirir hem de piserken

kurabiyelerinizin seklini korumasini saglar. En az 1 saat, mimkunse 2-3 saat sogutun.

Firin sicakligini énceden isitmayi unutmayin. 176°C'ye dnceden isitilmis firin, kurabiyelerinizin esit pismesini saglar.

Firin termometresi kullanarak sicakligi kontrol etmek daha iyi sonug verir.

Kurabiye kalinligini esit tutmaya 6zen gosterin. Yaklasik 0.5 cm kalinlik ideal olur. Cok ince agarsaniz kurabiyeler

cabuk yanar, cok kalin acarsaniz ici ham kalabilir.

Pisirme sirasinda kurabiyelerinizi sik sik kontrol edin. Altin sarisi renk aldiklarinda hazirdir. Fazla pisirmek

kurabiyelerinizi sert yapar, az pisirmek ise dagilgan bir yapiya neden olur.

Firindan cikardiktan sonra kurabiyelerinizi tepside 5 dakika bekletin. Sicakken cok kirilgan olduklarindan hemen

kaldirmaya calismayin. Sonrasinda sogutma tellerine alarak tamamen sogumalarini bekleyin.

Kaliteli vanilya 6zt kullanin. Yapay aromalar yerine dogal vanilya 6z kullanmak, kurabiyelerinizin lezzetini énemli

olctde artirir. Vanilya gubugu kullaniyorsaniz ¢ekirdeklerini kaziyip hamura ekleyin.

petitegourmets.com



