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ANNE KURABIYESI
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2 adet yumurta (1 yumurta sarisi ayrilacak)
2 yemek kagsidi oda sicakliginda tereyagi

4 su bardagi un

2 cay bardagi pudra sekeri

1 cay bardagi yogurt

1 cay bardagi sivi yag

2 paket kabartma tozu

2 paket vanilin

1 adet limon kabugu rendesi

Oda sicakhgindaki tereyagini ve pudra sekerini elinizle yogurarak giizelce karistirin.

Sonrasindan 1 yumurtanin tamamini, digerinin ise sadece beyazini karigsima ilave edin. Sarisini bir kenara ayirin.
Ardindan kalan tim malzemeleri de ekleyin ve kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde edene dek
yogurmaya devam edin.

Hamur istediginiz kivama geldiginde, bir firin tepsisinin i¢ine yagh kagit serin ve hamurdan ceviz biyUkliginden
pargalar kopartin, elinizle yuvarlayip, hafif bastirarak tepsiye yerlestirin.

Bu sekilde tim hamuru sekillendirip, tepsiye dizin.

Ardindan kenara ayirdiginiz yumurta sarisini bir firga yardimiyla kurabiyelerinizin Gzerilerine teker teker sirin.
Onceden i1sitilmis 200 derece firinda yaklasik 20 dakika pisirin ve iliklaginca servis edin.

Not: Hamurun kivamli ve kulak memesi yumusakliginda olabilmesi icin, kullanacaginiz tereyadinin oda isisinda
olmasi ve tim malzemeler birbirine karigana dek glizelce yogurmaniz gok énemli. Hamurun igine limon kabugu
rendesi yerine portakal kabugu rendesi de koyabilirsiniz, damak tadiniza gére ceviz ya da kuru Gzim de ilave
edebilirsiniz. Hamuru yodurmayi bitirdiginizde ele yapismayan bir hamur olmasi 6nemli, durum gére un ilavesi
yapabilirsiniz.
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