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CEVIZLI VE KARAMELLI KURABIYE

http://www.hurriyet.com.tr

310 gram toz seker

190 gram tuzsuz tereyagd
175 gram yumurta

3 gram kabartma tozu

1 tutam tuz

200 gram iri kiyilmig pikan cevizi
Karamelli kitir igin:

115 gram toz seker

25 gram tereyagi

315 gramun

200 gram karamel kitiri
100 gram sivi krema

60 gram bal

Finn tepsisine pisirme kagidi serin.

Derin bir kabin icinde oda sicakliginda bekletilmis, yumusak kivamdaki tereyagi ve toz sekeri karigtirin.
Yumurtalari ilave ederek karigima iyice yedirene dek karigtirmaya devam edin. Un, tuz ve kabartma tozunu
karistirarak tereyagl ve yumurtal karigima ilave edin. Son olarak da pikan cevizlerini ekleyerek karigima yedirin.
Karamelli kitir i¢in firin tepsisinin Gzerine pisirme kagdidi serin ve sprey yag ya da fir¢ga yardimiyla ¢ok ince bir
tabaka sivi yag suriin. Sivi krema ve tuzu kiigik bir tavada isitin. Bal ve sekeri derin bir tencerede birlikte eritip
karamel hazirlayin. Isittiginiz kremayi yavas ve dikkatlice ilave ederek bir-iki dakika karigtirin. Atesten alin ve 5
dakika iinmasi igin bekletin. Tereyagi ilave edip karistirin. Onceden hazirladiginiz yagh kagidin Gizerine dékiin ve
oda sicakliginda bekletin.

Hazirladiginiz kurabiye hamurunu énceden hazirlanan firin tepsisine 5 santimetre araliklarla ceviz biytkligiinde
toplar yaparak dizin. Uzerlerine hafifge bastirarak dizlegtirin. Karamel kitirlarini da tizerine hafifge bastirarak
yerlestirin. Onceden isitiimis 190 derece firinda 5 dakika pisirin. Firindan gikardiktan sonra ve servisten énce
oda sicakliginda sogumasi icin dinlendirin.

© lezzetler.com tarif no:142421 « adi:Cevizli ve Karamelli Kurabiye « génderen:gok sey bilen adam « indirme tarihi:28.03.2024 - 12:40


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cevizli-ve-karamelli-kurabiye-vt104244
http://www.hurriyet.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/cevizli-ve-karamelli-kurabiye-142421.jpg
http://www.tcpdf.org

