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DEFINE KURABIYESI

150 Gr. margain

1,5 Cay bardag pudra sekeri

5 Cay bardagi un

2 Dolu c¢orba kasigi yogurt

1 Paket vanilya

1 Cay kasigi kabartma tozu

1,5 Corba kasigl kakao

1 Su bardagi kiraz ya da visne regeli tanesi

# Yogurma kabina oda i1sisinda yumusamig margarin, pudra sekeri ve yogurt konur.

# Malzemeler parmak uglariyla birbirine yedirildikten sonra vanilya, kabartma tozu ve yogurdukca yedirerek un
eklenir.

# Hamur pirtzsiz bir kivam alinca iki esit pargaya ayrilir.

# Bir parcasina kakao eklenerek yogrulur. Hamur pargalari Gzeri kapali olarak dinlendirilir.

# Her iki renk hamurdan, findiktan biraz blyUk 30 ar adet parga koparilip yuvarlanir.

# Once kakaolu parca ¢ay tabagindan biraz kiiglk olacak sekilde parmak uglariyla ac¢ilir. Diger tarafta ayni
sekilde acilmig beyaz parga, kakaolu parganin lzerine konur.

# Ustte bulunan beyaz parganin tam ortasina 2 adet kiraz ya da vigne regeli konur, agzi buzdurulerek top yapilir,
kapatilan yer alta gelecek sekilde yadsiz tepsiye dizilir.

# Butuin kurabiyeler bu gekilde hazirlanir, biraz aralikli olarak tepsiye dizilir.

# Onceden kizdinlmis firnda (180 derece) 15 - 20 dakika pisirilir.

# Finndan ¢ikip, soguyunca ikram edilir.

Not: Kiraz sekerlemesi yapmak icin; Yaklagik 60 adet taze kirazin ¢ekirdekleri ¢ikartilir Gzerine 1 ¢ay bardag toz
seker dokulir, bir gece kapagi kapali olarak bekletilir. Ertesi glini kirazlar hafif burusana kadar pisirilir. Ocaktan
alininca tanelerin suyunun stiziilmesi igin stizgtde 2 - 3 saat bekletilip, kullanilabilir. Artan suyu da biraz soguk
suyla sulandirilarak serbet yapilip igilebilir.
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