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CAM AGACI KURABIYE

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

2 - 2,5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Baharatl Esmer Seker

1 cay kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
100 g oda sicakliinda tereyagi

2 - 3 yemek kasigi esmer seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

1 yumurta sarisi

0,5 ¢ay bardagi tzim pekmezi

Sislemek icin:

1 poset Dr. Oetker Sade Glazur

2 yemek kasigi st

20 - 25 damla Dr. Oetker Jel Renklendirici - Yesil
1 poset Dr. Oetker Pasta Susu - Gumdas Inci

Unu bir kaba eleyin. Uzerine baharatl esmer seker, hamur kabartma tozu, tereyagi, esmer seker, sekerli vanilin,
yumurta sarisi ve Uz0m pekmezini ekleyip eliniz ile iyice yogurun. Hamuru streg filme sarin ve buzdolabinda
25-30 dakika bekletin.

Firin tepsisine pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi igin ¢alistirin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Sire sonunda hamuru buzdolabindan ¢ikarin. Pisirme kagidi Gizerinde merdane ile 0,5 cm kaliniginda agin.
Gam agaci kurabiye kalibi ile sekiller gikarin ve firin tepsisine siralayin. Kalan hamurlar toparlayip ayni sekilde
hazirlayin ve pisirin.

Pisirme suresi: Yaklasik 10 - 15 dakika

Firindan ¢ikarin ve sogumaya birakin. )

Glazlr kanigsimini bir kaseye alin, Gzerine sitl ekleyin ve iyice karistirin. Iginden 1 yemek kasidi alip pisirme
kagidindan hazirladiginiz huniye doldurun. Kalan glaziire yesil jel renklendiriciyi ekleyip kisa bir sire karigtirin.
Onu da ikinci bir huniye doldurun. Kurabiyelerin Gzerini yesil glazir ile kaplayin. Beyaz glazir ile gizgiler yapin
ve gumus inci ile sisleyin.



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cam-agaci-kurabiyesi-vt38514
https://www.droetker.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/cam-agaci-kurabiye-168942.jpg

© lezzetler.com tarif no:168942 « adi:Gam Agaci Kurabiye * génderen:gil « indirme tarihi:14.03.2025 - 15:00


http://www.tcpdf.org

