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BALKABAKLI KURABIYE

2/5 Paket tereyagi ya da margarin (150 gr.)
1 Gay bardagdi misir6zi yagi

Yarim su bardag@i pudra sekeri

1 Su bardagi yogurt

1 Adet yumurta

1 Paket kabartma tozu (10 gr.)

1 Paket vanilya

Alabildigi kadar un

Ici Icin;

1 Dilim (2 parmak kaliniginda) balkabagi
2 Gay bardagi toz seker

Uzeri Igin;

2 Corba kasigi stt

1 Corba kasidi toz seker

# Oncelikle kurabiyenin i¢i hazirlanir. Balkabaginin kabugu soyulur, ¢cekirdekleri ¢ikarilir, rendenin iri tarafiyla
rendelenir, tencereye konur ,zerine 2 ¢ay bardagi toz seker eklenir, karigtirilir, kisik atesli ocakta kapagi
agllmadan yarim saat pisirilir. )

# I¢ piserken hamur hazirlanir. Tereyadi ya da margarin yakmadan eritilir, sogutulur. Uzerine misirdzi yagi,
yogurt, pudra sekeri ve yumurta eklenir, ¢atal ya da ¢irpici ile iyice ¢irpilir.

# Karigima vanilya, kabartma tozu ve ele yapismayacak yumusak kivama gelene kadar elenmis un katilir,
yogrulur.

# Hamur 20 dakika dinlenmeye birakilir, bu arada pisen balkabakli igte iimig olur.

# Dinlenen hamurdan cevizden biraz blyik pargalar koparilir, parmak uglariyla cay tabadi kadar agilir. Ortasina
balkabakli i¢ten yeteri kadar konur, agzi biizdiriilerek kapatilir, avug arasinda yuvarlanarak top sekli verilir.
# Balkabakl kurabiyeler yaglanmis firin tepsisine araliklarla dizilir. Uzerine énce sut surtllr, sonra toz seker
serpilir.

# Tepsi dnceden 1sitiimis 200 derece firnda acik pembe renkte pisirilir.

Not: Balkabakli ige, 1 cay bardadi iri dévilmus ceviz eklenebilir.
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