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BAYRAM KURABIYELERI

2 adet yumurta

3 ¢corba kasigi yogurt

1 cay bardagi siviyag

1 paket vanilya

1 tath kasigi kabartma tozu
125 gram tereyagi

1 cay bardagi irmik
alabildigi kadar un

4 corba kagig! pudra gekeri
IC HARCI IGIN;

1 su bardagi ceviz

1 tath kasidi tarcin

1 ¢orba kasigi hindistancevizi
3 ¢corba kagiJi susam

1 ¢ay bardag! toz seker
UZERI ICIN;

Yeterince pudra sekeri

Karistirma kabina yumurtay kirlyoruz, tizerine yogurdu, siviyagi, iyi yumusamis tereyadini koyup karistiriyoruz.
Elimizle veya cirpma teliyle Gzerine irmidi, pudra sekerini, kabartma tozunu, vanilyay, alabildigi kadar un ilave
ederek, hamurumuzu yoguruyoruz. Kulak memesi yumusakliginda bir kivam ortaya gikartiyoruz.

IC HARCIN HAZIRLANISI; Bir kase igine ¢ekilmis cevizi, targini, hindistancevizini, susami, toz sekeri koyup,
karigtiryoruz. Hazirladigimiz hamurdan ceviz blytkliginde pargalar kopartip yuvarladiktan sonra avug
icerisinde bastirip, cay tabagi blyUkliginde agiyoruz. Igine hazirladigimiz cevizli karisimdan yarim tath kasig
kadar koyup, uglarini bir yerde birlegtirerek kapatip yuvarliyoruz. Sekilli kalibimiz varsa igine koyup,
bastirip,yaglanmis firin tepsisine yan yana diziyoruz. Onceden isitiimig 170 derecelik firnin orta katinda 20-25
dakika pisiriyoruz. Firindan ¢iktiktan sonra ilk sicakligi ¢ikinca servis tabagina dizip Uzerine pudra sekeri
eliyoruz.
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