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VISNELI KURABIYE

500 gram un

350 gram soguk sana klasik
200 gram pudra sekeri

1 adet yumurta

1 yemek kasigi badem esansi
100 gram aci ¢ikolata

100 gram badem ezmesi

100 gram vigne

100 gram vigne konservesi stizilmusg
150 gram oda isisinda tereyagdi
4 adet yumurta sarisi

2 adet yumurta aki

80 gram toz badem

60 gram nisasta

3 yemek kasigi limon suyu

1-2 yemek kagiJi visne suyu

2 adet 12 hazneli muffin tepsisi

Sana Klasigi kiip seklinde dograyip pudra sekeri, yumurta, un, bir tutam tuz ve badem esansi ile yogurup hamur
haline getirin. Seffaf folyoya sarin ve 2 saat buzdolabinda bekletin. Hamuru iki parcaya ayirin. Bir yarisini derin
dondurucuya atin. Dider yariyi unlu ¢galisma tezgahi Gzerinde 4 mm. kalinliginda agin. Kurabiye kesicisiyle 6 cm.
¢apinda 24 daire ¢ikarin ve bunlar muffin kaliplarina yerlegtirin. Kalan hamuru seffaf folyoya sarip buzdolabinda
bekletin. Bu arada dolgu malzemesini hazirlamak igin ¢ikolatayi ince kiyin. Benmaride eritip sogumaya birakin.
Badem ezmesini ve vigneleri kiiglk pargalara bélin. Sana Klasigi, ¢ikolata ve bir tutam tuzu mikserin ¢cirpma
ucuyla kdpuk képik olana kadar ¢irpin. Yavag yavas yumurta sarilarini katin. Ayri bir kapta yumurta akini
sertlesinceye kadar ¢irpin, azar azar sekeri ilave edip karistirin. Gikolatall karigima birbiri arkasina yumurta aki,
toz badem ve nisastayl azar azar katip tahta kasikla dikkatlice karistirin. En son badem ezmesi ve vigneleri katip
tekrar karigtirin. dolgu malzemesinin 2/3 kadarini tath kasigi ile muffin kaliplarindaki hamurlarin igcine doldurun.
Onceden 1800 isitilmig firnin alttan 2. rafinda 30-35 dakika firinlayin. Kurabiyeleri kaliplarindan ¢ikarin.
Sogumaya birakin. Kalan hamuru agin, 12 daire kesin ve muffin kaliplarina yerlestirin. Kalan dolgu malzemesini
Ustline paylastirin. Ayni sekilde pisirdikten sonra sogumaya birakin. Stislemek i¢in pudra sekerini limon suyu ile
iyice karigtirin. Bunun 3 yemek kagigi kadarini bir kenara ayirin. Kalan limonlu sekeri vigne suyuyla karigtirin.
Kurabiyelerin yarisinin tzerine 1 tath kasigi kadar visneli karigsimdan striin. Ustiinin sertlesmesi igin bekleyin.
Agcik renkli limon-seker karigimini tekrar karigtirin. Kagit kilahlara sikip kurabiyenin Gzerini ¢izgi ¢izgi stsleyin.
Kalan kurabiyelerin Ustline sadece pudra sekeri eleyin. Agzi sikica kapatilmis ve aralarina yagl kagit
yerlestirilmis olarak plastik kaplarin icinde buzdolabina koyarak 2 haftaya kadar saklayabilirsiniz.
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