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DOLU KESE

4 corba kasigi tereyadi (250 gr)
1 adet yumurta

1 su barda@i pudra sekeri

1 paket kabartma tozu

1 su bardag misir nisastasi
Alabildigi kadar un

1 gorba kagigi kakao

Iciigin:

1 su barda@ dévilmus findik

1 corba kasigi toz seker

# Oda i1sisinda yumugamig tereyagi, pudra sekeri ve yumurta bir ¢catal yardimiyla kangtirilir.

# Uzerine nisasta, kabartma tozu ve ele yapismayan kivama gelene kadar un eklenerek yogrulur.
# Hamurdan limon kadar bir parga ayrilir, bir kenara birakilir.

# Kalan hamur 20 esit pargaya bolindr. Ig igin findik ve seker karigtirilir.

# lik parga alinir iki avug arasinda yuvarlanarak top sekli verilir.

# Isaret parmag biraz 1slatilir. Hamurun ortasi parmakla yavas yavas oyularak ¢anak sekli verilir.
# Sonra icine yeteri kadar findikli i¢ doldurulur. Agiz kismi blzdurulerek kapatilir.

# Diger hamurlar da ayni sekilde hazirlanir.

# Ayrilan hamura kakao eklenir ve yogrulur. Ufak pargalar koparilir ve iki avug arasinda fitil sekli verilir.
# Bu fitiller kesenin bagcidi olacak sekilde agizdaki bogum kismina dolanir.

# Keseler yagdl kagit serilmis tepsiye dizilir.

# 190 derece kizgin firina verilir. Agik renkte kalacak sekilde kisa sre pigirilir.

# Kurabiyeler soguyana kadar tepside tutulur, sonra servise sunulur.

Not: Hamurun sekillendirme sirasinda ¢atlamasini énlemek i¢in parmaklari az miktarda islatmak yeterlidir.
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