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FINDIKLI KURABIYE

2 Yemek Kagigi Sana Klasik

140 gr findik

1,3 Su Bardagi kayisi marmelat

1 Su Bardagi un

1,3 Su Bardagi frambuaz marmelati
125 gr tereyagi, oda sicakliginda
1,4 Su Bardagi seker

Firninizi dnceden 180 C[2lde 1sitin. iki adet firin tepsisine parsdmen (yagl firn) kagidi serip bir kenara ayirin.
Findiklar bir kasik sekerle birlikte bir mutfak robotunda neredeyse un haline gelene kadar ¢ekin. Bir kaba
aktarip unla birlikte karistirin ve bir kenara ayirin. Oda sicakliyina gelmis ve yumugsamis tereyagi ve sekerin geri
kalan kismini 5 dakika boyunca ¢irpin. Azar azar un ve findikl karisimdan ilave edip birbirine karigsana kadar
¢irpmaya devam edin. Tamamen karistiktan sonra hamuru 30 dakika buzdolabinda dinlendirin. Béylelikle
yuvarlamasi da kolaylasacaktir. Bir kesme tahtasina parsémen kagidi serin. Bir dolu ¢cay kasigi kadar hamuru
avucunuzda bir top haline getirin, kesme tahtasina koyun ve ufak parmaginizla ortasina iyice bastirarak bir
bosluk (delik degil) acin. Hamurdan toplam 25 adet kurabiye ¢cikmasi gerekiyor. Isterseniz bogluklari agmadan
Once 25 minik top haline getirin, bdylelikle ne kadar blytk olmalari gerektidini anlayacaksiniz. Geri kalan
kurabiyeleri de ayni sekilde yuvarlayip sekil verin. Kurabiyeleri kesme tahtasiyla birlikte buzluda yerlestirin ve
parmaginizla bastirdiginizda gégmeyecek kadar sertlesene dek, yaklasik 10 dakika boyunca bekletin.
Parsémen kagidi serili bir firin tepsisine kurabiyeleri beser santim araliklarla dizip firininizda kenarlari
koyulasana kadar 15 dakika pisirin. Firindan ¢ikardiginiz kurabiyeler oda sicakligina geldikten sonra ortasina
dilediginiz receli koyarak servis yapabilirsiniz.
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