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EFi BADEM KURABIYESI (GOKCEADA GANAKKALE)

https://www.cumhuriyet.com.tr

Kurabiye igin:

250 gram tereyadi (oda sicakliinda yumusamig)
1 cay bardadi pudra sekeri (100 g)

1 adet yumurta

3 su bardagi un (350-390 g)

1 paket kabartma tozu (10 g)

2/3 su bardagi ¢ig badem (80-90 g)

Kurabiyeleri bulamak igin:

1 cay bardadi pudra sekeri (100 g)

Unun timdnd genis bir tava alin ve 8-10 dakika kadar kisik atese karistirarak kavurun.
Ardindan sogumasi i¢in kenara alin.

Oda sicakliginda yumusamis tereyagdini 1 ¢cay bardagi pudra sekeri ile karigtirin.

Ardindan 1 adet yumurtayi ekleyip tekrar karigtirin.

Kavurup soguttugunuz unu azar azar ve eleyerek ekleyin.

Kabartma tozunu da ilave edin.

Spatula veya tahta kasikla karistirarak birlesmesini saglayin.

Son olarak irili ufakli dogradiginiz bademleri igerisine ekleyin ve bademler kurabiye hamuruna giizelce dagilana
dek karistirin veya elinizle yogurun.

Kurabiye hamurunuz hazir oldugunda elinizle ki¢Uk toplar halinde yuvarlayin.

Ceviz boyutundan biraz kiigUk olursa firinda daha esit pisecektir.

Hazirladiiniz kurabiyeleri yagh kagit serdiginiz firin tepsisine hafif aralikli olarak yerlestirin.
Bu sekilde buzdolabinda 15 dakika kadar dinlendirin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda 15-18 dakika kontrolll olarak pisirin.

Finndan ¢ikardiktan sonra ilk sicaklidi gecene dek dinlendirin.

Ardindan kurabiyeleri pudra sekerine bulayin.

Kurabiyeler sicakken bularsaniz sekeri emecektir, sogumasini beklemeye 6zen gdsterin.
Dilediginiz gibi servis edin.

Kapali ve hava almayan bir kapta pudra sekerine bulanmig olarak muhafaza edebilirsiniz.
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