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2 RENKLI PUF KURABIYE

150 gram oda sicakliginda margarin
1 su bardagi seker ve pudra sekeri karigimi
4 yemek kagig! sivi yag

1 tane taze yumurta

2 buguk su bardagi un

1 paket vanilya

1 cay kakigi tuz

1 tath kasigi karbonat

1-2 yemek kasigi kakao

1 ¢corba kasigi nisasta

2 bardak taze sut

1 cay bardadi seker

1 paket vanilya

1 corba kasigi un

Margarini ilk olarak derin bir kaba koyun ve mikserle giizelce girpin. Uzerine sivi yag ekleyin ve biraz daha
karistirin. Bunlarin tizerine yumurtay da ekleyip karigstirmaya devam edin.

Daha sonra unumuzu karbonat, tuz ve vanilya ile beraber yaglh karisima katip elinizle karigtirin. (mikserle
karistirmayin)

Elde ettigimiz hamuru iki esit parcaya ayiralim ve bu parcalardan birine kakao ekleyelim. Ayirdigimiz bu iki
hamurda ele yapismayacak sekilde olmalidir, eger ele yapisiyorsa un ekleyebilirsiniz.

Hamurlar soguk bir yerde 5 dakika dinlendiriyoruz.

Sade olan hamuru hafif unlu olan tezgahta ilk olarak elinizle dikdértgen sekil verip sonra ise merdane yardimi ile
1 cm den az kalinlikta dikdértgen olarak agin. A¢tiginiz hamuru finn kagidina aktarin.

Kakaolu hamuru da ayni yontemleri uyguladiktan sonra sade hamurun tizerine koyuyoruz.

Ik olarak kisa kenardan baglayarak firin kagidi yardimiyla hamuru diizgin rulo yapin. Firin kagidinin kenarlarini
burup paketleyin ve buzlukta 1 saat daha rahat kesilmesi igin bekletin.

Hamuru alip diiz ve genig bir bigakla yarim cm den fazla kalinlikta keserek ¢ok az yaglanmis tepsiye dizin.
Onceden isitilmis olan 170 dereceli firnda kabarip alti hafif kizarana kadar pisirin.

Pistikten sonra spatula ile tercihen tel izgaraya aktarip sogumaya birakin.

Kremasi icin; Nisasta, sut, seker, un ve vanilyay! glizelce karistirip pisirin ve biraz mikserle ¢irpin. Krema hazir.
Elimize iki kurabiye aliyoruz ve arasina krema surerek kapatiyoruz. Daha sonra slte batirip hindistancevizine de
batiriyoruz. Eger bu sekil ¢ok blyik oldu derseniz iki kurabiye birlestirmek yerine sadece bir kurabiye alip onu
sUte ve hindistancevizine batirabilirsiniz
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