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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

MARLON KURABIYESI

1 Paket tereyagi (250 gr.)

1 Su bardag toz seker

1,5 Cay bardagi sit

1 Adet yumurta

1 Adet yumurta beyazi

1 Cay kasigi kabartma tozu

6 Su bardagi un

Ici Icin;

1,5 Su bardag st

2 Corba kasigi bujday nisastasi
1 Adet yumurta sarisi

Yarim su bardagi toz seker
Yarim limon kabugu rendesi
Yarim tatl kasigi targin

Uzeri Igin;

1 Paket sitsiz ¢ikolata (80 gr. bitter gikolata)

# ik islem olarak tereyag yakmadan eritilir, sogumaya birakilir.

# Derin yogurma kabina, 1,5 ¢ay bardagi sit, 1 su bardagi toz seker, 1 yumurta, 1 yumurta beyazi, konur, seker
eriyene kadar mikserle cirpilir. (5 dakika)

# Bu arada katilagsmaya baglayan tereyagi da mikserle kisa sure ¢irpilir.

# Sekerli kanigima cirpilmis tereyagi eklenir, kabartma tozu katilir ve azar azar elenmis un ilave edilerek
yogrulur.

# Hamur bir naylona sarilir, buzdolabinin alt rafina konur, 2 saat bekletilir.

# Bekleme slresinde kurabiyenin i¢i hazirlanir. Bunun icin tencereye 1,5 su bardagi soguk sit, yumurta sarisi,
toz seker ve bugday nisastasi konur.

# Tencere kisik atege yerlestirilir, ¢irpici ile stirekli karigtirilir, kivama geldiginde ategten alinir, targin ve limon
kabugu rendesi eklenir, karigtirilir, sogumaya birakilir. Uzerinin kaymak tutmamasi i¢in ara ara karigtirilir.

# Buzdolabinda bekleyen hamur ¢ikarilir, ikiye boltndr. llk par¢a merdane ile bigak sirti kalinliginda agilir.
Hamurun tzerine sogumus igten aralik vererek ceviz blyUkligtnde pargalar konur.

# Ikinci parga, birinci parca biyUkliginde agilir ve birinci parganin tUzerine kapatilir. (I¢lerin kondugu yerler
kabarik duracaktir.) kabariklar ortada kalacak sekilde buylk ¢ay bardagdi adzi ile kesilir.

# Kenarlardan ¢ikan hamur pargalar toplanir, buzdolabina kisa stire konur, tekrar agilir ve ayni iglemler
uygulanir.

# Marlon kurabiyeleri yagsiz firin tepsisine az araliklarla dizilir. Onceden isitiimig 180 derece firinda, yarim
olarak pigirilir.

# Finndan ¢ikarilan kurabiyelerin ortalarina ¢ikolata parcalari konur, tekrar firina strulir, pembe renk alana
kadar pisgirilir.

# Soguyunca ikram edilir.

Not: Marlon kurabiyesinin tarifi Sicilya’ll bir ag¢iya aittir.
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