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CUMA KURABIYESI

Yarim paket margarin (125 gr.)
2 Su bardagi misir nisastasi

1 Su bardagi un

1 Adet iri ve sert elma

1 Kahve fincani kusizimi
Alabildigi kadar sut

Yarim su bardag! pudra sekeri
1 Cay kasigi karbonat

1 Cay kasigi targin

Uzeri Igin;

1 Corba kasigi siit

1 Corba kasigi ince kiyilmis antepfistigi
Yarim ¢orba kasigi toz seker

# llk islem olarak, kustzimu ayiklanir, 1 su bardadi kadar suyun icinde sismesi i¢in 1 saat bekletilir, suyunun
sUzUlmesi i¢in stizgece cikarilir.

# Margarin yakmadan eritilir, ilyinca yogurma kabina dokdaltr, misir nisastasi ve pudra sekeri eklenir.

# Biraz yogurduktan sonra un, karbonat ve kivama gelene kadar azar azar soguk sut ilave edilir.

# EImanin ¢cabuk kararma dzelligi oldugu icin, hamur yogurma iglemine ara verilir, elma soyulur, tavla zari
seklinde dogranir.

# Hamura dogranmis elma, suyu stizilmis kusizimu ve targin katilir. EImalar ezilimeyecek sekilde kisa stre
yogrulur.

# Elde edilen hamur naylona sarilir, buzdolabinin alt rafinda yarim saat dinlendirilir.

# Sure sonunda hamur buzdolabindan ¢ikarilir, cevizden biraz kii¢ik pargalar alinir, yuvarlanir, yaglanmis firin
tepsisine araliklarla dizilir.

# Kurabiyelerin sekillendirme islemi bittikten sonra, Uzerlerine dnce firgayla sut surtllr, sonra ince dévilmis
antepfistig toz seker karigimi konur.

# 180 derece 6nceden isitilmig firinda pembelesene kadar pigirilir.

Not: Cuma kurabiyesi yapiminda elmanin rendelenmesi tavsiye edilimez. Rende elma sulanacagi igin
kurabiyenin kivamini bozabilir.
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