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ABANOZ KURABIYESI

200 Gr. Margarin

1 Adet yumurta

1 Su bardag toz seker

1 Su bardadi misir nisastasi

3 Su bardagi un

1 Klguk portakalin ince rendesi
2,5 Corba kasigi kakao

2 Gay lasig1 kabartma tozu

1 Su bardagi ¢ekirdeksiz kuru izim
Uzeri Igin;

80 Gr. Bitter cikolata

3 Corba kasig siit

1 Corba kasigi margarin

# Gukur bir kanstirma kabina oda isisinda yumusamis mevcut margarinin yarisi, yumurta ve toz seker konur,
mikserle ya da el girpicisiyla seker eriyene kadar karigtirilir.

# Uzerine kalan margarin, kakao, nisasta, portakal kabugu rendesi, kabartma tozu ve yogurdukca eklemek
sartiyla un katilir, hafif sert bir hamur yapilir. )

# Yogurma islemi tamamlandiktan sonra, hamura, ayiklanmig, yikanmig, stztlmus kuru Gzim eklenir. Uzim
homojen bir sekilde hamura yayilarak, ezmeden yogrulur.

# Hamurdan ceviz blyUkligunde pargalar koparilir, iki avug arasinda yuvarlanir, sonra Gizerine hafifce
bastirilarak, yaglanmis tepsiye aralikl olarak dizilir.

# Tepsi, dnceden bir hayli kizdinlmig firina (190 derece) surtllr, kisa sure pigirilir. (10 - 15 dakika)

# Kurabiyeler sogurken, st malzemesi hazirlanir. Bunun igin kiiguk bir cezveye, parcalara kirilmig gikolata, sit
ve margarin konup, i¢inde su kaynayan baska bir kaba oturtulur. Batlin malzemeler eriyinceye kadar kaistirilir.
# Eriyen cikolatall malzeme, soguyan kurabiyelerin Gzerine gezdirilir. Gikolata kuruyunca servise sunulur.

Not: Abanoz, Orta Afrika’da yetisen koyu renkli, sert kerestesi olan bir agacin adidir.
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