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SACAKLI KURABIYE

1 Paket margarin

2 Adet yumurta

3 Cay bardagi pudra sekeri
2 Cay bardagi misir nisastasi
2 Paket vanilya

2 Cay kasigi kabartma tozu
Alabildigi kadar un

I¢i ve kenariicin;

1 Su bardag marmelat

250 gr. pismaniye

# Gukur bir kaba oda isisinda yumusamig margarin, pudra sekeri ve yumurta konur, piriizsiz bir hal alana
kadar karigtirilir.

# Uzerine misir nisastasi, vanilya ve kabartma tozu konur, yogurmaya bagslanir. Ele yapigsmayacak orta sertlikte
kivama gelen kadar azar azar un eklenir.

# Hamur dinlendirilmeden iki pargaya bdltinir, merdane ile yarim santim kalinliginda agilir, gay bardagi ile
yuvarlaklar kesilir.

# Diger hamur da ayni sekilde agcilir ve yuvarlaklar kesilir.

# Yagsiz firin tepsisine kurabiyeler az aralikl dizilir. Onceden isitiimis 185 derece firina rengi gok
pembelesmeyecek sekilde kisa slre pisirilir.

# Kurabiyeler firndan ¢ikip soguyunca i¢ kismina yeteri kadar marmelat surUlUr, ikinci kurabiyenin i¢ kismi,
birinci kurabiyenin marmelath kismina yapistirilir.

# Yapisik kurabiyelerin kenar kisimlari marmelat bulunan kaseye déndurulerek batirilir kenarlarina pismaniye
yapistirilir, butln kurabiyelere ayni islem uygulanir, diiz bir servis tabagina dizilir.

Not: Sacakli kurabiyenin yapiminda kayisi, seftali gibi agik renk meyvelerin marmeladi kullanilirsa gérintisi
daha dizgin olur.
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