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KARASEVDA

150 Gr. Margarin

1 Adet yumurta

1 Su bardag toz seker

Yarim kahve fincani sit

2 Su bardagi ufalanmis cavdar ekmegi
3,5 Su bardagi un

2 Adet cikolatali gofret (toplam 75 gr.)
1 Corba kasigi kakao

1 Adet portakal kabugu rendesi

Yarim paket kabarma tozu

# Gukur bir kaba toz seker, yumurta ve st konur. Seker eriyene kadar ¢irpici ya da mikserle karigtirilir.

# Uzerine bayatlamig, cok ince ufalanmis ¢cavdar ekmegi konur, malzemeler elle iyice karigtirilir.

# Oda 1sisinda yumusamig margarin karigima eklenir, yogurmaya bagslanir, elenmis un yavas yavas katilir.
Hamur ele yapismayacak bir hal alinca, kakao, portakal kabugu rendesi ve kabartma tozu ilave edilir.

# En son iri dévilmUs ya da robottan gegirilmis ¢ikolatali gofret katilir.

# Cikolatali gofret, hamurun her tarafina ezmeden yayilacak sekilde yogrulur.

# Hamuru dinlendirmeden, cevizden kiglk parcalar alinir, avug arasinda yuvarlanir, tizerine hafifce bastirilir.
# Hazirlanan kurabiyeler yaglanmis firin tepsisine az araliklarla dizilir. Onceden kizdinlmig 190 derece firina
verilir.

# 15 - 17 dakika sonra pisen karasevdalar firndan alinir, soguyunca ikram edilir.

Not: Kurabiyenin i¢inde gikolatali gofret bulunmasi nedeniyle kitir bir kivami olmasi normaldir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/karasevda-vt713
http://www.tcpdf.org

