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VISNELI KURABIYE

1 Su bardag taze visne

2 Corba kasigi toz seker

1 Paket margarin (250 gr.)
1,5 Su bardagi pudra sekeri
3 Su bardagi un

1 Su bardagdi misir nisastsi
1 Paket vanilya

1 Paket kabartma tozu
Ceyrek gay kasi§i tuz

# Vigneler yikanir, suyu siiziildiikten sonra, gekirdekleri gikartilir. Uzerine 2 gorba kasidi toz seker serpilir,
buzdolabina konur.

# Buzdolabinda bir gece bekledikten sonra, her visne 4 parcaya kesilir.

# Yogurma kabina oda i1sisinda yumusamig margarin konur, Gzerine pudra sekeri ve vignenin buzdolabinda
beklerken biraktigi suyu konur, parmak uglariyla karigtirilir.

# Uzerine nisasta, kabartma tozu, vanilya, tuz koyup biraz yogurduktan sonra, un eleyerek yavas yavas eklenir.
# PUrGzsuz bir hamur elde edildikten sonra, visneler eklenir, ezmeden, vignelerin hamurun her tarafina
yayilacak sekilde yodurulur.

# Vigneli hamurun UGzeri kapatilir, buzdolabinda yarim saat dinlendirilir.

# Dinlenen hamur 4 pargaya ayrilir, tezgahin Gzerinde, 2 parmak kalinliginda yuvarlanir, gubuk yapilir, bigakla
dcgen seklinde kesilir.

# Diger 3 hamur da ayni sekilde hazirlandiktan sonra, yagsiz firin tepsisine araliklarla dizilir.

# Onceden kizdirlmig 185 derece firinda, rengini kaybetmeyecek sekilde pigirilir.

# Finndan ¢ikip soguyunca ikrama hazir olur.

Not: Kuru vigne ile de bu kurabiye hazirlanabilir. Kuru visne 6nceden islatilip, sonra kaynatilir, parcalara kesilir,
kurabiye hamuruna eklenir.
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