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GLAZURLU DESENLI KURABIYE

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

100 g oda sicakliinda tereyagi

0,5 gay bardagi Dr. Oetker Pudra Sekeri
1 yumurta

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

2 - 2,5 su bardagi un

Uzeri igin:

1 poset Dr. Oetker Gikolatall Glazur

1 poset Dr. Oetker Sade Glazur

4,5 yemek kagigi st

Tereyagl, pudra sekeri, yumurta, sekerli vanilin ve unu bir kaba alip yogurun. Hamurun Gzerini kapatip
buzdolabina alin ve 15-20 dakika bekletin.

Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi icin agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 180 °C

Firin tepsisi boyutunda pisirme kagidi kesin. Hamuru bu pisirme kagidinin Gizerinde merdane ile 0,5 cm
kalinhginda acin. 5 cm ¢apindaki kurabiye kalibi ile kesin, kenarlarda kalan hamurlari ¢ikarip yuvarlak hamurlari
pisirme kagid ile birlikte firin tepsisine alin. Kalan hamurlari toparlayip yeni bir pisirme kagidi Gzerinde agin ve
ayni sekilde kesin. Firin tepsilerini firina alin ve pisirin.

Firindan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Cikolatali glazir karigimini bir kaba alin. Uzerine 2,5 yemek kagigi sitl ekleyin ve kasik ile iyice karigtirin. Sade
glaziir kanigimini bir kaba alin. Uzerine 2 yemek kasigi sutd ekleyip kagik ile karigtirin ve pigirme kagidindan
hazirladiginiz huniye doldurun. Ucunu makas ile kesin. Kurabiyeleri gikolatall glazlr ile kaplayin. Uzerlerine
birbirine paralel seritler seklinde beyaz glazir sikin ve kiirdan ile gizgiler yapin. Glazirler donduktan sonra
servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:169056 « adi:Glazurli Desenli Kurabiye « gdnderen:Gl « indirme tarihi:07.04.2025 - 10:43


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/glazurlu-desenli-kurabiye-vt118515
https://www.droetker.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/glazurlu-desenli-kurabiye-169056.jpg
http://www.tcpdf.org

