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EGE KURABIYESI

(Mutevazi Lezzetler® Kurabiyeler Sayfa: 41) Kitabimdan alinmistir.

1 Su bardag zeytinyagi
1 Su bardag toz seker
1 Su bardagi yogurt

1 Yumurtanin sarisi

1 Cay kasi§i karbonat
Alabildigi kadar un
Uzeri Igin;

1 Yumurtanin beyazi

1 Gay bardagi susam

# Yogurma kabina, yogurt, yumurtanin sarisi ve geker konur. Mikser ya da girpiciyla seker eriyene kadar girpilir.
# Uzerine zeytinyagl, bir miktar un ve karbonat eklenir.

# Ele yapigsmayacak yumusak bir hamur elde edene kadar, azar azar un katilir.

# Hamur Uzeri kapall olarak yarim saat dinlendirildikten sonra ceviz blyukligunde parcalar koparilir.

# Hamur parcalar tezgahin Gzerinde, kursun kalem kalinhginda yuvarlanir.

# Elde edilen gubuk ortasindan tutularak énce ikiye katlanir sonra iki kere olmak kaydiyla bukulerek burgu
yapillir.

# Burgu sekli verilmis ege kurabiyesi 6nce cirpilmig yumurta beyazina sonra diz bir tabakta bulunan susama
batirilir.

# Kurabiyeler yaglanmisg firin tepsisine aralikli olarak dizilir, 5hceden isitilmig 190 derece firinda kizarana kadar
pigirilir.

# Soguyunca ikram edilir.

Not: Ege kurabiyesi yapiminda 'sizma’ zeytinyadi kullanilmasi énerilir.

ML® Ege Kurabiyesi icin tiklayin
ML® Ege Kurabiyesi Videosu
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