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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

PERVANE

Yarim paket margarin (125 gr.)
1 Adet yumurta

1 Corba kasigi ¢irpilmis yogurt
1,5 Cay bardagi pudra sekeri
Yarim ¢ay bardagi aycicek yag!
1 Paket vanilya

1 Cay kasigi kabartma tozu

1,5 Corba kasigl kakao
Alabildigi kadar un

# ik islem olarak margarin, kisik ateste yakmadan eritilir, ilimaya birakilir.

# Yogurma kabina aygicek yagi, yumurta, pudra sekeri, yogurt ve erimis ihmis margarin konur, ¢atal ya da
cirpiciyla iyice karigtirlir.

# Uzerine vanilya, kabartma tozu ve yogurdukga elenmis un eklenir. Orta sertlikte bir hamur elde edilir.

# Hamur ikiye b6lUndr. Bir parg¢asina kakao katilir, yogrulur.

# Beyaz hamur ve kakaolu hamur unlu zeminde, merdane ile ayri ayri agilir, kiiglk ¢ay bardagi agzi ile yuvarlak
sekilde kesilir.

# Once beyaz yuvarlak hamur tezgaha konur, Uzerine 1 parmak kaydirarak kakaolu yuvarlak hamur yerlegtirilir,
onun Uzerine gene 1 parmak kaydirarak beyaz yuvarlak hamur konur, en son gene 1 parmak kaydirarak
kakaolu yuvarlak hamur konur.

# Kaydirarak konan 4 yuvarlak hamur, ilk baglama noktasindan itibaren rulo yapilir. Elde edilen rulo keskin bir
bicakla ortadan kesilir. Hamurlar bitene kadar ayni islem tekrarlanir.

# Kurabiyeler, kesilen kisim alta gelecek sekilde yaglanmis firin tepsisine az aralikl dizilir.

# Tepsi dnceden isitilmis 190 derece firina verilir. Beyaz hamur hafif sararana kadar pigirilir.

# Kurabiyeler firndan ¢ikarilir, tepside sogutulur, servis tabagina dizilir.

Not: Pervane yapiminda kesinlikle nisasta kullanilmaz. Nisasta hamuru kirilganlagtirilir.
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