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BADEM KURABIYESI

6 Su bardagi badem

2 Adet yumurta

1 Su bardag toz seker

1 Adet limon kabugu rendesi
Serbeti Igin;

Yarim su bardagi toz seker

1 Su bardagi su

2 Gorba kasigi portakal suyu
Uzeri Igin;

Yarim su bardagi pudra sekeri

# lik islem olarak serbet hazirlanir; kiiglk, cukur bir tencereye su, toz seker ve portakal suyu konur, bir tagim
kaynatilir, sogumaya birakilir.

# I¢ bademler kaynar suda 5 dakika bekletilir, yumusayan ince kabuklar ¢gekerek ¢ikarilir.

# Soyulan bademler havanda déverek ya da robottan gegirilerek un haline getirilir. Kalin olursa stizgegten
gecirilir tekrar dévUlUr.

# Hazirlanan badem ununun ortasi sukur yapilir, yumurta, toz seker ve limon kabugu rendesi konur, yogrulur.
Kivami tutturmak igin un eklenebilir.

# Dagilmayacak bir kivam alan hamur, 3 parcaya boélinur. Her parca tezgah Uizerinde yuvarlanarak baston sekli
verilir.

# Yuvarlanan hamur, keskin bigakla iki parmak kalinhiginda kesilir.

# Firin tepsisi yaglanir, kesilen kurabiyeler fazla aralik vermeden dizilir.

# Tepsi, dnceden 1sitiimis 190 derece firina surtlir. Agik pembe renkte sertlesene kadar pigirilir.

# Kurabiyeler firindan ¢ikinca 10 dakika dinlendirilir, ilikken tek tek 6nce hazirlanan serbete batirllir, sonra pudra
sekerine bulanir, servis tabagina dizilir.

Not: Badem kurabiyesi Cezayir’de bayramlar ve ézel glnler i¢in hazirlanir.
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