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Banu Atabay'in Mitevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

YOL KURABIYESI

150 gr. tereyagdi ya da margarin
1,5 Cay bardagi pudra sekeri
Yarim su bardagi yogurt

1 Paket vanilya

Yarim paket kabartma tozu
Alabildigi kadar un

Ici Igin;

4 Adet kuru incir

Yarim su bardagi st

2 Adet orta boy elma

1 Avug dovllmis ceviz

Uzeri Igin;

1 Paket bitter cikolata
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# 1 Aksam Onceden kuru incirler birkac parcaya kesilir, soguk sttiin igine konur.

# Ertesi gin0 elmalar soyulur, rendelenir, ki¢Uk bir tencereye konur, Gzerine yumusamis incirler ilave edilir. Orta
ateste fazla pismeyecek sekilde birka¢ kez cevrilir, en son ceviz katilir, ocaktan alinir.

# Gukur bir kaba oda 1sisinda yumusamis tereya@i ya da margarin, pudra sekeri, yogurt konur, ¢atalla plrizsiz
bir hal alana kadar ¢irpilir.

# Karigima vanilya, kabartma tozu ve yumusaga yakin bir kivam elde edene kadar elenmis un eklenir, yogrulur.
# Hamurdan findiktan biraz blyuk parg¢alar alinir, tezgahin Gzerinde parmak uglaryla, ¢cay bardagi agzi kadar
acilir.

# Acllan parca buz kalibi gibi alti yuvarlak bir kaliba yerlestirilir, icine sogumus elmali karisimdan yeteri kadar
konur, sarkan pargalar toplanir, kapatilir.

# Kurabiyenin yuvarlak kismi Uste gelecek sekilde yaglanmis tepsiye dizilir.

# Tepsi dnceden isitilmig 185 derece firina verilir, rengi fazla kirmizi olamayacak sekilde pisirilir.

# Kurabiyeler sogurken Ust ¢ikolatasi hazirlanir. Gikolata birkag parcaya kirilir, kigUk bir cezveye konur.
Cezvede iginde su kaynayan bagka bir kaba oturtulur ve ¢ikolata eritilir.

# Eriyen cikolata naylon torbaya konur, kenari cok kig¢ik kesilir, soguyan kurabiyelerin Uzerinde dairesel ¢izgiler
yapillir.

Not: i¢ Malzemesinin fazla suyu siiziilmelidir. Aksi halde kurabiyeler gatlak olur.
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