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PEKMEZLI ZENCEFILLI KURABIYE

https://www.elele.com.tr

BuyUk bir kapta un, tuz, karbonat ve baharatlari tel siizgeg yardimiyla eleyin. Bu sirada, bir diger kapta el
mikseri ile sekeri ve yagi kabarana kadar ¢irpin. Bu karisima yumurtayi ve pekmezi ekleyip iyice karisana kadar
tekrar ¢irpin. Ardindan unu da azar azar ekleyerek ¢irpmaya devam edin. Hamuru iki ayri pargaya bélin. Her iki
parcayi da streg filme hava almayacak sekilde sararak iki saat buzdolabinda dinlendirin. Firininizi 180 derecede
Onceden isitin. Diger yandan hafifce unladiginiz mermer tezgahta hamurunuzu yaklasik 7 mm. kaliniginda agin.
Daha ince agarsaniz kurabiyeleriniz pistikten sonra hassas olup kirilir. A¢tiginiz hamurdan sekilli kaliplar yardimi
ile kurabiyeleri kesin. Kestiginiz kurabiyeleri yagh pisirme kagidi ile kaplanmis tepsiye aralarinda yaklasik 2.5
santimetre aralik kalacak gekilde dizin. Kurabiyeleri tist kenarlari pembeleginceye kadar yaklagik 20-23 dakika
pisirin. Kurabiyeler sojuyuncaya kadar tepsiden kaldirmayin. Ust sislemesi icin pasta malzemeleri
magazalarindan alabilecegdiniz beyaz renk seker hamuru kullanabilirsiniz. Ayni hamuru alacagdiniz jel gida
boyalari ile renklendirip farkli renkler elde edebilirsiniz.

Suslemesi: Seker hamurunu temiz ve diz bir zeminde hafif misir nisastasi yardimi ile 3 mm. kalinliginda agip
kurabiyeyi kestiginiz ayni sekilli kalipla kesin. Kestiginiz seker hamurunu su ve firga yardimiyla islattiginiz
kurabiyenin Ust ylzeyine yapistirin. Ardindan farkli renklerde seker hamurlari ile Gzerini stsleyebilirsiniz.
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