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ACIBADEM KURABIYELI SAVAREN

7,5 gr taze (yas) maya

1 corba kasidi + 1 kahve kasigi seker

1/2 su bardagindan biraz fazla ilik st

240 gr (2 su bardag) un

1 cay kasigi tuz

4 yumurta (hafifce ¢irpiimis)

750 gr (10 ¢orba kasidi) + 15 gr (1 corba kasigi) tereyadi (yumusatiimig)
Surubu:

180 gr (3/4 su barda@i) seker

1+1/2 su bardagi su

1/4 su bardag portakal suyu

Harci:

2 su bardagi ilik krem patisiyer

60 gr (1/3 su bardagi) acibadem kurabiyesi (dévulmas)

60 gr (1/3 su bardagi) badem (dévulmas)

Suslemesi:

2 corba kasi§gi badem (kahverengi zarlar soyulup, kizartilmig).

KugUk bir kaseye mayayi ufalayip. 1 kahve kasidi sekerle karistirarak bir ¢atalla eziniz. 1/4 su bardagi ilik st
ekleyip kangimi pUrtiksiz bir hale getiriniz. Kaseyi Ilik ve cereyansiz bir yere koyup, mayali karisimi 15-20
dakika, kabarana kadar dinlendiriniz.

Unu ve tuzu isitilmig buyUk bir kaseye eleyiniz. Karigimin ortasini gukurlastirip, mayal karigimi, kalan situ ve
yumurtalar katiniz. Sivi malzemeyi bir tahta kasikla una yediriniz.

Ellerinizle hamuru bastirarak ve ¢ekip uzatarak 5 dakika, hamur esnek ve purtiksiz olana kadar yogurunuz.
Kabin kenarlarini silip, Gstlini nemli ve temiz bir bezle érterek, hamuru ilik ve cereyansiz bir yerde 1 saat, bir kat
kabarana kadar dinlendiriniz. Bu arada 25 cm'lik bir savaren kalibini 1 gorba kasigi tereyagla yaglayip, bir
kenara birakiniz.

Yumrugunuzla hamuru hafifce vurarak ¢okertiniz. Kalan 150 gr (10 ¢orba kasigi) tereyagdi kicUk pargalar
halinde, hamura birer birer katip, yediriniz. (Bir yag parcasi hamura bitiinlyle karismadan yeni bir parca yag
eklemeyiniz.) Hamuru yagladiginiz kaliba dékip, kalibi ilik bir yerde 30 dakika, hamur kabarip kaliptan hemen
hemen tagana kadar bekletiniz.

Once. finninizi yiiksek sicakhga (230 C) getirip, 1sitiniz. Kalibi firnin orta katina sirip keki 20 dakika pisiriniz.
Finnin sicakhdini azaltip (190 C), savareni 15 dakika daha, altin sarisi bir renk alarak batirilan bir sis temiz
olarak ¢ikana kadar pisiriniz. Kalibi firindan aliniz. Savareni kalibinda 5 dakika ilindirdiktan sonra, bir tel
Izgaraya ¢ikarip, bir kenara birakiniz.

Surubu yapmak icin sekeri ve suyu kiguk bir tencereye koyup, sekeri orta ateste, surekli karigtirarak eritiniz.
Atesi yukseltip, surubu 5 dakika kaynatiniz. Portakal likérinU ekleyip, tencereyi atesten alarak bir kenarda
iinmaya birakiniz. Savareni yeniden kalibina yerlestirip, bir ¢catalla Ustiind deliniz. Ik surubu savarenin Ustiine
déklp, savareni 10 dakika, surubu tamamiyle emmesi i¢in kalibinda bekletiniz. Kalibin Gstline bir servis tabagi
yerlestirip, kalibi alt-Ust ediniz. Tabaga ¢ikan savareni bir kenarda iinmaya birakiniz.

Harci hazirlamak icin, orta boy bir kasede Ilik krem patisiyeri, dévilmis acibadem kurabiyesini ve dévilmis
bademi karigtirip, karisimi madeni bir kasikla savarenin ortasina bosaltiniz.

Acibadem kurabiyeli savareninizi, kizartiimig bademlerle sUsleyip, servis ediniz.
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