1 Paket margarin (250 gr.)

2 Su bardagi misir nisastasi

1 Adet yumurta

1 Su bardagi pudra sekeri
Yarim su bardagi st

1 Paket kabartma tozu (10 gr.)
1 Paket vanilya

Alabildigi kadar un

1 Corba kasigi kakao

1 Tatl kasig toz zencefil

1 Tatli kasigi targin

Uzeri Igin;

1 Paket bitter cikolata (80 gr.)
1 Corba kasigi st
Hindistancevizi

# Oda 1sisinda yumusamig margarin gukur bir kaba konur, tGzerine yumurta ve sut eklenir. Bir ¢irpiciyla purizsiz
bir hal alana kadar ¢irpilir.

# Kansimin Uzerine, pudra sekeri misir nisastasi, kabartma tozu, vanilya ve orta - sert kivam alana kadar un
eklenerek yogrulur.

# Hamur 3 esit parcaya bélinUr. 1. parcaya kakao katilir, yodrulur. 2 pargaya zencefil ve targin eklenir yogrulur,
3. parg¢a sade birakilir.

# Her parca merdane ile fazla ince olmayacak sekilde agilir, kurabiye kalibiyla kesilir, yaglanmamis firin
tepsisine az araliklarla dizilir. 190 derece dnceden isitiimis firinda sade kurabiyenin rengi beyaz kalacak 6lglide
pigirilir.

# Kurabiyeler sogurken, c¢ikolata ve bir kasik sit, bir cezveye konur, cezve de i¢i su dolu olan biraz daha biyuk
bir kaba yerlestirilir. Orta ateste ¢ikolata eriyene kadar karigtirilarak sivi hale getirilir.

# Erimig cikolata kurabiyelerin tzerine yeteri miktarda dokdlir. Cikolata sogumadan Uzerine hindistancevizi
serpilir.

# Cikolatalar sertlesince ikram edilir.

Not: Ug kurabiyenin yapiminda beyaz cikolata kullanilabilir, hindistancevizi yerine de ince déviilmiis ceviz
serpilebilir.
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