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MAYALI KURABIYE

Gerekli malzeme:

1 fincan soguk sit,

1 cay kasigi seker,

2 cay kasigi kuru maya,

225 gr. beyaz un (iitilmis),

1 tutam tuz,

1 tath kasidi tereyadi veya margarin,

1 girpilmig yumurta.

Icinin malzemeleri:

50 gr. kiraz sekerlemesi (ku¢ik pargalara ayriimig),
25 gr. findik ve ceviz (klguUk pargalara ayriimig),
50 gr. kuru kayisi (klglk parcalara ayrilmis),

25 gr. kurutulmus elma kabugu,

1 yemek kasidi seker,

1/2 cay kasigi targin,

1/2 limon kabugu rendesi,

1 tath kasidi eritilmis tereyag.

1.Sditd bir siirahiye koyun ve (izerine, bir fincan kaynar su ilave edin. Sekeri karigtirarak dokin ve mayay! katin.
lyice kabarip, képukli bir hale gelinceye kadar ilik bir yerde birakin.

2.Unu dusuk 1sil bir firnda on dakika isitin. Sonra tuzla birlikte bir k&senin icine dokiin. Parmak uclarinizla
tereyagini, ince ekmek Kirintilari gériinimund alana kadar yedirin. Karisimda bir cukur agin ve kdplrmis mayay!
ve yumurtayi ekleyin. Ellerinizi kullanarak, iyice birlesene kadar karistirin.

3.Hamuru, hafifce unlanmig bir ylizey Uzerine yerlegtirin ve yedi dakika kadar yogurun. Hamura hafifge un
serpin, sonra bir k&senin icine yerlestirin ve tGzerine bir havlu serin. llik bir yerde (yaklasik 45 dakika) hamur iki
katina ¢ikincaya kadar bekletin.

4.Bu arada, i¢c malzemeyi 3 ayri k&sede hazirlayin. Kirazlari, findik ve cevizleri bir arada karigtirin, karigik
meyveleri, sekeri, karigik baharati ve limon kabugunu bir arada, kayisilari ve elmalari bir arada karistirin. Hamur
iki katina ¢iktigr zaman, hafifce unlanmig bir ylizey Uzerine koyun ve 5 dakika yogurun. Sonra 30 ve 23 santim
boyutlarinda bir dikdértgen halinde agin. Hamuru hafifce 3 bdlim halinde isaretleyin. Ylzeyin Gzerine firgayla
erimis tereyagi sUrin ve 3 ayri i¢ malzemeyi yayin.

5.Size en yakin olan uzun kenarla baglayarak, hamuru yukari dogru sarin, i¢ malzemenin dismemesine dikkat
edin.

6.ilk dnce isaretledikten sonra, hamuru 9 esit parcaya kesin. Her bir parcayi kesik taraf tstte olmak (izere, iyice
yaglanmig 20 ve 22 santimlik yapismaz tepsiye yerlestirin. (Resimdeki gibi)

7.Tepsiyi bir naylonla kaplayin ve kurabiyeleri, yeniden iki katina ulasana ve tim pargalar birbirine eklenene
kadar 1lik bir yerde bekletin.

8.25 dakika kadar 190 derecelik firinda pisirin. Bu arada altin rengini almis olacaktir. Firindan ¢ikarin ve tepside
10 dakika sogumaya birakin. Sonra bir tel 1zgaraya koyun. Sekeri, limon suyunu ve suyu plrizsiz olana kadar
karistirin, sonra da ilik kurabiyelerin Uzerine dokn. Ik veya soduk olarak servis yapin.
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