1 paket margarin

1 su bardagi pudra sekeri

Yarim paket kabartma tozu

Ceyrek gay kasi§i tuz

Alabildigi kadar un (En az 4 su bardagr)
Uzeri igin:

30 adet kayisi ¢ekirdegi ici
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# Oda 1sisinda yumugamig margarin ve pudra sekeri parmak uglariyla krema kivamina gelene kadar karigtirilir.
# Uzerine tuz, unla kangtinimig kabartma tozu eklenir.
# Daha sonra azar azar, bitlnlesene kadar elenmis un eklenerek yogrulur.
# Ele yapismayan ve dagiimayan bir kivama geldigi zaman hamur olmus demektir.
# Sekillendirmeye baglamadan hemen énce firin 170 derecede yakilir.
# Hamurdan yarim limon kadar pargalar alinir, yuvarlanir, hafifce bastirilir.
# Kurabiyeler yaglanmis tepsiye dizilir. Ortalarina uzunlamasina kayisi ¢ekirdegi saplanir.
# Sicak firina verilir. Agik kahverengi olana dek pisirilir. (Gatlaklar olusmasi dogaldir.)

# Firindan ¢iktiktan yarim saat sonra tepsiden alinir.
# Kurabiye bekledikce lezzeti artar.

Not: Malatya kurabiyesinin tek 6zelligi kullanilan margarindir. En az 2 kiloluk tenekelerde satilan susuz margarin
kullanihr.
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