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Hamur igin:

150 gram tereya@i (oda sicakliginda)
100 gram pudra sekeri

2 adet yumurta sarisi

1 tath kasidi vanilya 6zitu

200 gram misir nigastasi

100 gram un

1 cay kagigi kabartma tozu

Dolgu Igin:

200 gram dulce de leche (karamelize siit regeli)
Susleme Igin:

Hindistancevizi rendesi (istege bagli)

Tereyadi ve pudra sekerini bir karistirma kabinda mikserle ¢irparak kremamsi bir kivam elde edin.
Yumurtalarin sarisini ve vanilya 6zutind ekleyip karistirmaya devam edin.

Ayri bir kapta misir nisastasi, un ve kabartma tozunu karigtirin. Bu karigimi yavas yavas tereyagl karigsima
ekleyerek yumusak bir hamur elde edin.

Hazirladiginiz hamuru streg filme sarin ve buzdolabinda 30 dakika dinlendirin.

Hamuru buzdolabindan ¢ikarip hafif unlanmig bir zeminde yaklasik 0.5 cm kalinliginda agin. Bir kurabiye
kalibiyla yuvarlak sekiller kesin.

Sekillendirdiginiz hamurlari yagh kagit serili tepsiye dizin ve dnceden isitiimis 180°C firinda 8-10 dakika pisirin.
Kurabiyelerin alti hafifce renk degistirdiginde firindan alin.

Kurabiyeler tamamen soguduktan sonra, bir kurabiyenin Uzerine bir tatl kagigi dulce de leche suriin ve bagka
bir kurabiyeyle tzerini kapatin.

Dilerseniz kenarlarini hindistancevizi rendesine batirarak tatliya gorsel bir siklik katabilirsiniz.
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