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UNSUZ BADEM KURABIYESI

2 bardak badem

2 bardak toz seker

4 tane yumurta aki

1 tane vanilya esansi
2 kasik margarin

1 kasik seker

1 fincan pudra sekeri

1 fincan kakao

1 kase bégurtlen receli
1 paket cikolata

Finn tepsisine yagl kagit seriniz.

Mutfak robotuna bademleri ve 1/2 su bardagi toz sekeri koyup ince bulgur kivaminda oluncaya kadar (yaklasik
2 dakika) cekiniz. Bu iglemi robotu 3-4 kez arada 1-2 saniye durdurarak yapiniz.

Ince bir kavama gelmis badem ve seker karigsimina yumurta aklarini, margarini ve vanilya esansini ekleyip tekrar
2 dakika kadar robatta karistiriniz. Kenarlara bulasan malzemeler olursa, spatula yardimi ile karisima ekleyip
tekrar robottan gegiriniz.

Hazirlamis oldugunuz karigsimin tamamini sikma torbasina veya bir ucu kesilmis ziplak igersine bosaltiniz. Sikma
torbasini buyUk bir su bardagina koyarsaniz hamuru bosaltmak daha kolay olur.

Sikma torbasindaki kurabiye hamurunu bir ceviz blyutkliginde olacak sekilde tepsiye araliklarla sikiniz.

Finnin sicakhdini 160 dereceye getiriniz. Firinin 1sinma siresinde tepsideki hamurlar yayilip, Gzerleri dlizgln bir
hal alacaklar.

Finn isininca kurabiyelerin Uzerine 1 yemek kasi§i toz sekeri serpip firina veriniz.

Yaklasik 22- 24 dakika pistikten sonra tepsiyi firndan gikarip tel izgara tzerinde iimaya birakiniz.

lyice iimig kurabiyelerin bazilar Gzerine bir ¢ay siizgeci ile pudra sekeri ve kakao serpiniz. Kurabiyeleri alip
Uzerine bégurtlen cereli strlp bir parca ¢ikolat akoyup Uzerine diger kurabiyeyi kapatin firinda tekrar 5 dakika
pisirip arzunuza goére susleyip servis yapabilirsiniz.
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