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HURMALI KURABIYE

2 Su bardagi ince kiyilmis hurma
Yarim paket margarin (125 gr.)
Yarim su bardagi dévilmus ceviz
Yarim su bardag sit

Yarim su bardagdi pirin¢ unu

1 Su bardagi un

Alabildigi kadar misir nisastasi

1 Adet yumurta

1 Adet yumurtanin sarisi

1 Su bardagi pudra sekeri

1 Paket vanilya

Yarim paket kabartma tozu (5 gr.)
2 Corba kagigi kakao

Uzeri Igin;

1 Gay bardagdi hindistancevizi

1 Adet yumurtanin beyazi

# Yogurma kabina oda isisinda yumusamis margarin, pudra sekeri, 1 adet yumurta, 1 adet yumurtanin sarisi ve
siit konur, bulamag kivami alana kadar karistirilir.

# Uzerine pirin¢ unu, un, vanilya, kabartma tozu ve kakao eklenir, yogurma islemine baslanir. Ele yapismayacak
yumusak bir kivam elde edene kadar misir nisastasi katilir.

# En son ince kiyllmig hurma ve dise gelecek sekilde dévilmUs ceviz ilave edilir, hurmalar ezilmeyecek sekilde
yogrulur.

# Hamurdan ceviz bluyUkligunde pargalar koparilir, oval kéfte sekli verilir.

# Kurabiyeler 6nce yumurta beyazina sonra, hindistan cevizine batirilir, yaglanmis firin tepsinse araliklarla dizilir.
# Kurabiye tepsisi 6nceden isitiimis 190 derece firina verilir, hindistan cevizi biraz sararana kadar pigirilir.

# Kurabiyeler firnda sogutulduktan sonra ikram edilir.

Not: Pirin¢ unu, kurabiyeye gevrek ancak sert olmayan bir kivam verir.
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