PETITE GOURMETS
FRANSIZ

Uziimlii Kurabiye

Tereyagli hamur ve dolgun Gztmlerle yapilan lezzetli ev yapimi Ttrk Gzamlt kurabiye.

Cayla mukemmel uyum sagdlar veya tatl bir ikram olarak ideal. Adim adim rehberli

kolay farif.
15 min 20 min 35 min 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 150 g tereyagd « Tbardak un
» Tbardak seker « 4 bardak misir gevregi
» Tyumurta « 1cay kasigi karbonat
« 1.5 bardak kuru Gzim « 1cay kasigi tuz

Yapilist
o Malzemeleri ve ekipmanlari hazirlayin
Firini 190°C'ye (375°F) isitin. Firin tepsilerini pisirme kadidi ile kaplayin.

e 160g tzumu kucuk bir kaseye koyun ve sicak su ile orttin. Sisene kadar 10 dakika bekletin, ardindan iyice stiztin ve

kagit havlu ile kurulaymn.

Hamuru yapin

160g yumusatilmis tereyagini 1 su bardagi pudra sekeri ile blyuk bir kasede elektrikli mikser kullanarak agik renk ve

kabarik olana kadar yaklasik 3-4 dakika cirpin.

1 yumurta ekleyin ve iyice karisana kadar yaklasik 1 dakika cirpin.

Ayri bir kasede 1,5 su bardagi un, 1tatl kasigr kabartma tozu ve 1 tatl kasigi tuzu cirpin.

Un karisimini tereyadi karisimina kademeli olarak sadece karisana kadar ekleyin - fazla karistirmayin. Stztlmus

GzUmleri ve 1su bardagi corn flakes'i esit dagilana kadar yavasca katlayin (kasikla dairesel hareketle karistirin).

Sekillendirin ve pisirin

Hazirlanmis firin tepsilerine yuvarlak yemek kasigi dolusu hamuru 2 in¢ (5 cm) araliklarla birakin.

Kenarlari hafifce altin sarisi olana kadar ama merkezleri yumusak ve biraz az pismis gértintiinceye kadar 12-15 dakika

pisirin.



o Kurabiyeleri firin tepsilerinde 5 dakika sogutun, ardindan servis etmeden énce tamamen sogumalari igin tel raflara

alin.

Besin Degerleri

487 6g 588 248 28 328 874mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipll(;l ari

(
Uztimleri hamura eklemeden énce 10-15 dakika sicak suda veya rom iginde bekletin. Bu onlari sisirir ve pisirme
sirasinda kurabiyelerden nem ¢ekmelerini 6nler.
En iyi sonuglar igin oda sicakligindaki malzemeleri kullanin. Tereyadi, yumurta ve st Grtnlerini dtizgtn karisim ve
doku saglamak icin pisirmeden 1-2 saat dnce buzdolabindan ¢ikarin.
Unu kasik-ve-duzelt yontemiyle dogru sekilde élctn. Fazla un yogun, kuru kurabiyeler yaparken, az un firinda asiri
yayllmaya neden olur.
Sekillendirilmis kurabiye hamurunu pisirmeden énce en az 30 dakika sogutun. Bu kurabiyelerin seklini korumasina
ve firinda fazla yayilmasini 6nlemeye yardimci olur.
Yapismayi 6nlemek ve esit kizarmayi saglamak igin firin tepsilerini pisirme kagidi ile kaplayin. Altlari cok hizli
kizarabilecegi icin koyu renkli tepsileri kullanmaktan kaginin.
Fazla pisirmeyin — kurabiyeler firindan ¢ikarildiginda biraz az pismis gértinmelidir. Cikarildiktan sonra sicak tepside
birka¢ dakika daha pismeye devam edeceklerdir.
Kurabiyeleri tel raflara aktarmadan énce firin tepsilerinde 5 dakika sogutun. Bu kirllmayi énlerken dizgin
sogumaya olanak tanir.
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