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AC| BADEM KURABIYESI

1 su barda@ soyulmus badem (yaklasik 180 gram)
1 su bardagi pudra sekeri

2 adet yumurta aki

5-6 adet aci badem

Uzeri icin;

Badem

# Bir giin 6nceden badem ve aci bademler kaynar suyun i¢inde 5 dakika kadar tutulduktan sonra i¢ kabuklar
cekerek cikarilir. Emici bir kagidin tGzerine serilir ve kurumaya birakilir.

# Ertesi gin0, mikserden gegirilerek un haline getirilir. ;

# Bir tencereye yumurtanin aklari ve pudra sekeri konur, mikserle kisa siire karistirilir. Uzerine un haline
getirilmis badem katilir.

# Orta atesli ocaga yerlestirilir, Isinana kadar karigtirmaya devam edilir. Isininca ates kisilir.

# Kanstirmaya devam edilir, karisim kendini birakmaya baglayinca parmak testi yapilir. Parmagin
dayanabilecedi 1siya gelene kadar pisirlir, atesten alinir.

# Karisim biraz sogumasi igin bekletilir. Soguduktan sonra krema pompasina doldurulur, yagh kagit serilmis
tepsiye arzu edilen blyuklikte sikilir, Gstlerine birer bitin badem birakilir.

# Bu arada firin 140 derecede yakilir. Tepsi firina sdrdlir.

# Kurabiyelerin pisme suresi en az 40 dakikadir. Bu sirasa firin kesinlikle agiimaz.

# Acik pembe renk alinca firindan ¢ikartilir, soguduktan sonra servis edilir.

Not: Sikma pompasi yoksa, tepsiye kagikla da birakilabilir.
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