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CALISKAN ARI KURABIYELERI

https://www.droetker.com.tr

Hamur icin:

2 su bardagi un

0,5 gay bardagi Dr. Oetker Pudra Sekeri
1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

100 g tereyadi

3 yemek kasigi soguk su

0,5 tath kasigi Dr. Oetker Gourmet Kakao
1 tath kagigi su

Uzeri icin:

1 poset Dr. Oetker Pastaci Kremasi - Pismeli
2 su bardagi sut

1 su bardagi krema

Sislemek icin:

File badem

Un, pudra sekeri, sekerli vanilin, tereyadi ve suyu bir kaba alip yogurun. Hamuru hava almayacak sekilde sarin
ve buzdolabinda 20-25 dakika bekletin.

Finni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin galigtirin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Sire sonunda hamuru buzdolabindan alin ve kisa bir sire yogurun. Pisirme kagidi Gzerinde merdane ile 0,5 cm
kalinhginda acin. 10 cm capinda 5 adet yuvarlak sekil kesin. Dista kalan hamurlari alin. Yuvarlak sekillerin
kenarlarini altigen olusacak sekilde kesin. Pisirme kagidi ile birlikte firin tepsisine alin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 10 - 12 dakika

Finndan ¢ikarin ve sogumaya birakin. Firini kapatmayin.

Kalan hamurlari toplayin. Ceviz buyUkligutnde bir parca alin, kakao ve suyu ekleyip yogurun. Blyuk ariy!
yapmak igin beyaz hamurdan cevizden biraz kiicik bir parca alin ve oval sekil verin. KiiguUk arlari yapmak igin
kalan hamuru daha kiiglk parcalara bolin ve sekillendirin. Siyah hamurdan ince seritler yaparak sirt gizgilerini,
noktalar yaparak da gdzleri olusturun. File bademleri kanat seklinde batirin. Gay kasiginin ucu ile hafifce
bastirarak agizlari olusturun. Hazirladiginiz ari kurabiyeleri firin tepsisine siralayin ve pigirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 15 - 20 dakika

Finndan gikarin ve sogumaya birakin.

S0t ve kremayi tencereye alin. Uzerine pastaci kremasini ekleyin ve orta isidaki ocakta el ¢irpici ile karigtirarak
pisirin. Kaynamaya baslayinca ocagi kisin ve karistirarak 1-2 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alin
ve arada karistirarak sogutun.

Soguyan kremay! 1 cm gapindaki diiz uglu krema sikma torbasina doldurun. Altigen kurabiyelerin Gzerlerini
kaplayacak sekilde sikin. Ogretmen ari ve 6grenci arilari Gzerlerine yerlestirerek servis yapin.
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