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CAVDAR UNLU KURABIYELER

1 su barda@ ¢gavdar unu
1 su bardagi un

1 cay kasigi deniz tuzu
110 gr krem peyniri

1/2 su bardag seker
110 gr margarin

Uzeri igin:

Pudra sekeri

2 adet tepsiyi yagdh kagit ile kaplayin.Bir kabin i¢erisine unlari ve tuzu koyun. Ayri bir kabin igerisinde de krem
peyniri mixer ile ¢irpin ardindan margarini ekleyip krema haline gelene kadar ¢irpmaya devam edin. Sekeri de
ekleyip hepsinin iyice karismasini saglayin. Un karisimini yagl karigsima ekleyin ve sadece hepsi tamamen
birbirine karigana kadar karistirn ve hamuru unlu tezgahin tzerine alin. 1-2 sefer yogurun ve top sekline getirip
seffaf folyo kagidina serin. Kesinlikle fazla un koymayin yeterli geliyor. Hamuru sertlesmesi i¢in dolaba kaldirin.
Firnni 175 dereceye i1sitin. Hamurunuz oklava ile agilacak sertlige geldiginde unlu tezgah Uzerine alip 1.5 cm
kalinliginda agin ve kurabiye kaliplari ile kesip hazirlanmig tepsiye dizin. Ben 2 geffaf folyo arasinda agiyorum
hem daha kolay hemde fazladan un kullanmamig oluyorum. Isterseniz kurabiyelerin (zerine iri taneli sekerleriniz
varsa hafifce serpebilirsiniz.

10 veya 15 dk pisirin. Pisirme siresi her firina gére degisir bu ylzden fazla pisirmemeye dikkat edin yoksa ¢ok
kuru ve sert olurlar. Sadece altlarini hafifge altin rengine déniismesine kadar pisirin. Hafifce sogumasini bekleyin
ve az pudra sekeri serpin.
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