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PAPATYA KURABIYESI

1 Paket Margarin

2 Adet yumurta

1 Su bardagi pudra sekeri
2 Su bardagi misir nisastasi
3,5 Su bardagi un

1 Paket vanilya

1 Cay kasigi kabartma tozu
2 Corba kasigi kakao

# Oda i1sisinda yumusamis margarin, pudra sekeri ve 2 adet yumurta gukur bir kabin icinde parmak uglariyla
karistirilir.

# Uzerine nisasta, kabartma tozu, vanilya ve yogurdukga eklemek kosuluyla un eklenir.

# Hamur parizsuz ve sekil alir bir kivama gelince 2 esit pargaya bdlinar.

# Parcalardan birine kakao eklenir ve kakao hamura renk verene kadar yogrulur.

# Beyaz hamurdan misket buyUklGgtinde toplar yapilir. Kakao hamurdan da misket buytklGgtinde toplar yapilir.
# Once kakaolu top alinir, etrafina 6 adet beyaz top konur ve hafifce toplar sikigtirilir. Diger renk icin ise tam tersi
yapllir, bunun igin de beyaz top alinir, etrafina 6 adet kakaolu top konur, hafifce sikigtirilir.

# Hazirlanan papatya kurabiyeler, hafif yaglanmig firin tepsisine dizilir.

# Onceden birhayli kizdinimig firna (200 derece) tepsi verilir. Firin ¢ok kizgin oldugu igin kurabiyelerin beyaz
kisimlari beyaz kalacak sekilde kisa sureli pigirilir. (10 - 15 dakika)

# Finndan ¢ikip, biraz dinlendikten sonra servise sunulur.

Not: Papatya kurabiye, kakao yerine toz meyveli igeceklerle de renklendirilerek hazirlanabilir.
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