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KREMALI KURABIYE

Kremasi icin;

1 Su bardag st

1 Corba kasigi misir nisastasi
5 Corba kasigi toz seker

1 Corba kasigi kakao

1 Paket vanilya

Hamuru icin;

1 Paket margarin

1 Su bardagi pudra sekeri
3 Corba kasigi yogurt

3,5 Su bardagi un

1 Paket kabartma tozu

# Oncelikle krema hazirlanir, bunun icin kiiguUk bir tencereye soduk sit, nisasta, seker ve kakao konur, énce
soguk olarak karistirilir. Orta atesli ocaga konur, strekli karistinlarak muhallebinin sert kivam almasi saglanir,
ocaktan alinir, vanilya eklenir, kanstiriir, sogumaya birakilir.

# Diger taraftan hamur yodurma kabina oda isisinda yumusamis margarin ve pudra sekeri konur, iki malzeme
iyice karigtirilir.

# Uzerine yogurt, un ve kabartma tozu konur, puriizsiiz bir hal alana kadar yogrulur.

# Hamurun Gzeri kapali olarak 10 dakika dinlendirilir.

# Sure sonunda hamurdan cevizden biraz buylk parcalar koparilir, parmak uclariyla ¢ay tabagi blydkliginde
acilir. Hamurun ortasina sogutulmus kremadan 1 adet tatli kasigi kadar konur, kenarlarindan ortaya dogru
buzllerek hamur toplanir, avug arasinda yuvarlanip top sekli verilir.

# Bu gekilde yaklagik 25 kurabiye hazirlanir. Yaglanmamig firin tepsisine dizilir.

# Onceden isitilmis 200 derece firinda agik pembe renk alana kadar pisirilir. (15 dakika)

# Finin sondirdldr, kapadr agiimadan kurabiyeler 10 dakika daha firinda bekletilir.

# Kurabiyeler sogumadan Uzerine vanilya ile karigtirlmis pudra sekeri serpilir. lllyinca servis yapilir.

Not: Kurabiyenin kremasi mutlaka nisasta ile hazirlanmalidir. Piring unu civik bir kivam verecegi igin,
kurabiyenin icinde gevsek durur.
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