PETITE GOURMETS

Zencefilli Pekmezli Kurabiye

ic kismi yumusak, dis kismi gevrek melasli zencefilli kurabiyeler. Karamelize melas

aromasl ile mikemmel baharatlanmis bayram kurabiyeleri. Kolay ev yapimi tarif.

15 min

HAZIRLIK

40 min 8 Easy

PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 4 bardak un

« O cay kasigi kabartma tozu
» 1yemek kasigi toz zencefil
« Tyemek kasigi targin

» Tcay kasigi yenibahar

« 1cay kasigi karanfil

Yap111§1

1 paket vanilin
150 g tereyag

3 bardak seker

2 bardak pekmez
1 yumurta

1 tutam tuz



Firini ve kuru malzemeleri hazirlayin

Preheat oven to 350°F (175°C). In a large bowl, whisk together 3 cups flour, 1teaspoon baking soda, 1teaspoon

ground ginger, 1 tfeaspoon cinnamon, and 1 pinch salt until evenly combined.

Islak karisimi yapin

Ayri bir buytk kapta, 150g yumusatiimis tereyadini acik ve kabarik olana kadar ¢irpin, elektrikli mikser ile orta hizda
yaklasik 3-4 dakika. 1 yemek kasigi melas ve 1yemek kasigi bal ekleyerek purizstiz ve iyi karisana kadar ¢irpin.

1 yumurtayl tamamen karisana kadar ¢irpin. Un karisimini tereyadi karisimina t¢ kerede ekleyin, her eklemeden

sonra dUstk hizda yumusak bir hamur elde edene kadar karigtirin.

Hamuru sogutun

Hamuru streg filmle sikica sarin ve agmaya yetecek kadar sertlesene kadar en az 1 saat buzdolabinda bekletin.

Kurabiyeleri agin ve kesin

2 pisirme fepsisini parsdmen kagdidiyla kaplayin. Hafifce unlanmis ylzeyde sogutulmus hamuru % in¢ kalinliginda
acgin. Kurabiye kaliplariyla istenen sekillerde kesin ve hazirlanmis tepsilere aralarinda 5 cm bosluk birakarak

yerlestirin.

Kurabiyeleri pisirin
Kenarlar hafifce altin renkli olana ve merkezleri pismis ama hala yumusak goériinene kadar 10-12 dakika pisirin.

Kurabiyeler dokunuldugunda hafifce geri dénmeli.

Pisirme tepsilerinde 5 dakika sogutun, ardindan servis yapmadan veya saklamadan énce tamamen sogumasi igin

tel rafa alin.

Besin Degerleri

185 38 328 6g g 18g 145mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Kurabiye hamurunu yuvarlayip kesmeden 6nce en az 1 saat buzdolabinda bekletin. Bu asiri yayilmayi énler ve

kurabiyelerin pisirme sirasinda seklini korumasina yardimci olur.

Daha iyi karisim i¢in oda sicakligindaki malzemeleri kullanin. Tereyadi ve yumurtalari optimum karistirma sonuglari

icin pisirmeden 30-60 dakika dnce cikarin.

Bu kurabiyeleri fazla pisirmeyin - firndan ¢ikardiginizda merkezleri hala hafif yumusak gértinmeli. Sicak tavada

pismeye devam edecekler.



Ekstra yumusak kurabiyeler icin hafif az pisirin ve kalan isinin pisirme islemini famamlamasina izin verin. Daha

gevrek kenarlar icin 1-2 dakika daha uzun pisirin.

Yapismayi 6nlemek ve fazla un eklemeden esit kalinlik saglamak icin kurabiye hamurunu parsémen kagidi arasinda

agin.

Kurabiyeler pisirme sirasinda yayilacagindan, ézellikle hamur cok sicaksa, pisirme fepsisinde aralarinda en az 5 cm

bosluk birakin.

Sogumus kurabiyeleri hava gecirmez kapta bir dilim ekmekle birlikte saklayarak yumusak dokularini koruyun ve ¢ok

gevrek olmalarini engelleyin.

Melas 6lcerken 6nce 6lct kabinizi yemeklik spreyle puskurtiin - bu yapiskan melasin kolayca kaymasini saglar ve

dogru élgciim yapar.

petitegourmets.com



