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SIMA KURABIYESI

150 Gr. margarin

1 Cay bardagi ¢irpilmis yogurt
1,5 Cay bardagi pudra sekeri
1,5 Cay barda@ misir nisastasi
2 Adet yumurta

1 Paket vanilya

Yarim cay kasigi kabartma tozu
Alabildigi kadar un

Uzeri Igin;

2 Corba kasig pudra sekeri

1 Kase marmelat

# Kanstirma kabina, yumurtalar kirilir, Gzerine pudra sekeri eklenir, mikserle ya da ¢irpiciyla malzemeler
birbirine yedirilir.

# Karigima oda isisinda yumusamig margarin ve ¢irpiimig yogurt katilir, biraz daha karigtirilir.

# Uzerine misir nisastasi, kabartma tozu, vanilya ve yogurdukga azar azar un eklenir.

# Ele yapismayan, yumusagda yakin bir hamur elde edilir.

# Hamur iki parcaya ayrilir, her parca merdane ya da oklavayla bigak sirti kalinliginda agilir.

# Acllan hamur genis bir su barda@i agziyla yuvarlak sekilde kesilir.

# Yuvarlak hamur parcalarinin yarisi ilag tiipt ya da ruj kapagiyla ti¢ yerinden delinerek oyuklar yapilir.

# Oyuk olan ve oyuk olmayan yuvarlaklar, yagsiz firn tepsisine az araliklarla dizilir. Onceden kizdirilmig 185
derece firinda sararmayacak sekilde kisa stre pisirilir.

# Bir kaseye pudra sekeri konur, firindan ¢ikan sicak oyuklu kurabiyeler, pudra sekerine iyice bulanir.

# Soguyan oyuksuz kurabiyeye marmelat srtllr, Gzerine pudra sekerine bulanmig, oyuklu kurabiyeler hafif
bastirarak yerlestirilir.

# En son kurabiyelerin oyuk kisimlarina da tagirmadan marmelat doldurulur.

# Hazirlanan kurabiyeler diiz bir servis tabagdina dizilerek ikram edilir.

Not: Sima kurabiyesine verilen dlgtden fazla kabartma tozu konmamalidir, ¢iinkl fazla kabartma tozu
kabarirken kurabiyenin diz seklini bozabilir.
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