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BAL TOPU

100 Gr. Tereyad

1 Su bardagi misir nisastasi

2 Su bardagi un

1 Paket vanilya

1 Cay kasigi kabartma tozu
Yarim cay bardagi pudra sekeri
1 Cay bardagi bal

1 Su bardag@i dévilmis ceviz

# Oda i1sisinda yumusamis tereyag, yogurma kabina konur, (izerine pudra sekeri eklenir. Parmak uclaryla
karistirilir.

# Uzerine misir nisastasinin timi ve yogurdukga un katilir, kabartma tozu ve vanilya da eklenir, orta
yumusaklikta bir hamur hazirlanmig olur.

# Uzeri kapall olarak, hamur yarim saat dinlendirilir.

# Dinlenen hamurun ortasi ¢anak gibi agllir, bal ve hafif dise gelecek sekilde dévilmis ceviz i¢i konur. Hamur
yeniden yogurulur, ceviz i¢i ve balin, hamurun her yerine homojen olarak yayllmasi saglanir.

# Hamurdan cevizden biraz blyUk pargalar koparilir. Avug iginde top sekli verilir. (22 adet)

# Yaglanmig firin tepsisine bal toplar! aralikli olark dizilir.

# Onceden bir hayli kizdinlmig firina (180 derece) kurabiyeler konur. Fazla kizarmayacak sekilde kisa sire
pigirilir. (13 - 15 dakika)

# Finin kapatilir ancak kapagi 15 dakika agiimaz.

# Kurabiyeler daha sonra servis tabagina alinir ve servise sunulur.

Not: Genelde kurabiyeler tepsiye dizilirken, tepsi yaglanmaz, ama bu kurabiye bal i¢erdigi i¢in yapisacagindan,
mutlaka yaglanmis tepsiye dizilmelidir.
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