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KARTUS KURABIYESI

200 Gr. margarin

1 Adet yumurta

1 Yumurtanin sarisi

1 Su bardagi pudra sekeri

1 Su bardadi misir nisastasi
3 Su bardagi un

1 Paket kabartma tozu (10 gr.)
1 Paket vanilya

Ici Igin;

1 Kase marmelat

Uzeri Igin;

1 Yumurtanin aki

1 Su bardag hindistancevizi

# Gukur bir yogurma kabina, oda isisinda yumusamis margarin, 1 yumurta, 1 yumurtanin sarisi ve pudra sekeri
konur, bir ¢irpici ya da mikserle malzemeler krem haline gelene kadar ¢irpilir.

# Kansimin Uzerine yogurdukga elenmis un eklenir, kabartma tozu ve vanilya katilir, en son eleyerek misir
nisastasi eklenir, orta sert bir hamur elde edilir.

# Hamur dinlendiriimeden cevizden kig¢ik pargalar kopartilir, iki avu¢ arasinda yuvarlanir 6nce yumurta aki
bulunan kaseye batirilir, ardindan diiz bir tabakta bulunan hindistan cevizine bulanir.

# Butuin kurabiyeler bu gsekilde hazirlanir, yagsiz firin tepsisine araliklarla dizilir.

# Onceden bir hayli kizdirlmig 180 derece firina tepsi verilir. Kurabiyeler kizarmadan beyaz kalacak sekilde
pigirilir.

# Kurabiyeler firndan ¢iktiktan sonra, bir saat kadar dinlendirilir. Stire sonunda bir kurabiyenin alt kismina
marmelat sdrdlur, diger kurabiyenin alt kismi bunun Uzerine yapistirilir. Bu sekilde toplam 30 kurabiye elde edilir.
# Marmelatlar biraz kuruyunca servise sunulur.

Not: Yumurta akini kurabiyeye surerken altina degirmemek gerekir, aksi halde kurabiye tepsiye yapisir.
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