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ARAP PARMAGI

250 gr. Tereyadi ya da margarin
2 Su bardagi misir nisastasi

1,5 Su bardagi un

2 Dolu corba kasigr kakao

1 Su bardagi pudra sekeri

1 Paket vanilya

1 Tath kasigr kabartma tozu

80 gr. Beyaz cikolata

1 Corba kasigi tereyag

# Yogurma kabina, oda isisinda yumusamis tereyag ve pudra sekeri konur, malzemeler birbirlerine iyice
yedirilir.

# Uzerine kakao, vanilya nisastasinin ve unun yarisi, kabartma tozu eklenir, yogrulmaya baglanir.

# Biraz yogurduktan sonra kalan nisasta ve un konur pirizstz bir hamur elde edilene kadar yogrulur.

# Hamurun Uzeri kapatilir, buzdolabinin alt rafinda yarim saat dinlendirilir.

# Dinlenen hamurdan ceviz blyukliginde pargalar koparilir, dnce avug arasinda top gibi yuvarlanir, sonra gene
avug arasinda parmak seklinde, silindir sekli verilir.

# Hafif yaglanmis tepsiye dizilir. Onceden ¢ok kizdirilmis 200 derece firinda kisa sUre pigirilir. (15 -18 dakika)
# Kurabiyeler firndan ¢ikip sogurken, beyaz gikolata ve 1 ¢orba kasidi tereyag, si§ bir cezveye konur. Cezve,
icinde su kaynayan bagka bir kaba oturtularak, gikolata ve tereyagdin erimesi saglanir.

# SoJuyan kakaolu kurabiyelerin uglari, eriyen tereyagl cikolataya batirlir. Kurumasi i¢in izgara teline dizilir.
# Cikolata kuruyunca servis yapllir.

Not: Beyaz cikolata kakaolu zeminde rengini vermezse, ¢ikolataya batirma islemi, kurudukga 2 - 3 kez
tekrarlanabilir.
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