B
é%,f Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

PEMBE HAYALLER

1 Paket margarin (250 gr.)

1 Su bardagi pudra sekeri

3 Su bardagi un

1 Paket vanilya

2 Corba kasi§ toz gilekli icecek
Yarim cay kasigi tuz

# Oda i1sisinda yumugamig margarin ve pudra sekeri, parmak uglariyla karigtirilarak birbirlerine yedirilir.

# Uzerine vanilya, tuz, yogurdukc¢a ekleyerek un katilir.

# Hazirlanan hamur iki esit pargaya boélinir, yarisina toz cilekli icecek eklenir. Hamur pembe renk alana kadar
yogrulur. (Kesinlikle su ya da bagka sivi eklenmez)

# Hamurlar 10 dakika Uzeri kapali olarak dinlendirildikten sonra, beyaz hamur iki esit pargaya ayrilir. Pembe
hamur da ayni sekilde iki esit parcaya ayrilir.

# Beyaz hamur tezgahin Uzerinde parmak uglariyla tath tabagi biyUkliginde agllir, Gzerine tath tabag
blyUkliginde parmak uglariyla agilmig pembe hamur konur.

# Ust Uste hamurlar énce rulo yapilir, sonra rulo, iki renk karigmayacak sekilde bag parmak kalinhiginda inceltilir.
# Bicakla gene bas parmak kaliniginda kurabiyeler kesilir. Kesilen taraflar Ust Uste gelecek sekilde yadsiz firin
tepsisine araliklarla dizilir.

# Diger kalan 2 renk hamura da ayni iglemler yapilir. (Bu dl¢tden iki tepsi Pembe Hayaller ¢ikar.)

# 180 derece 6nceden isitilmig firina tepsi verilir.

# Finn kizgin oldugu igin, finnda 10 - 12 dakikadan fazla tutulmaz, yani beyazi sararmayacak sekilde pisirilir.
# Finndan ¢ikarilir, soguyunca arzu edildigi zaman tiketilir.

Not: Pembe Hayaller, kabartma tozu kullaniimadidi i¢in kabarmaz, ancak yayilir. Bu nedenle tepsiye araliklarla
dizilir.
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