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KALBIM SENDE

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

2 - 2,5 su bardagi un

125 g oda sicakliinda tereyagi

1 yumurta

1 cay bardagdi toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin
1 limon kabugdu rendesi

1 gay bardag frenk GzimQ

Uzeri igin:

1 poset Dr. Oetker Seker Hamuru
Dr. Oetker Bugday Nisastasi

30 g bitter ¢ikolata

Dr. Oetker Susleme Glaziri

Firin tepsisine pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi i¢in énceden galigtirin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Unu derin bir kaba alin. Uzerine tereyagi, yumurta, toz seker, sekerli vanilin ve limon kabugdu rendesini ilave
edip yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Frenk tGzimlerini ekleyip fazla ezmeden kisa bir stire
yogurun. Hamuru hafif unlanmig tezgaha alin, merdane yardimi ile 6-7 mm kalinliginda agin. 8x10 cm
boyutlarinda 2 adet hamur kesin. Kalan hamuru daha kiguk boyutlarda kesin, hepsini firin tepsisine siralayin ve
pisirin.

Pisirme suresi: Yaklasik 15 - 20 dakika

Sdre sonunda firindan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Seker hamurunu posetinden gikarin ve kisa bir stire yogurun. Tezgaha az miktarda bugday nisastasi serpin,
merdane yardimi ile seker hamurunu 4-5 mm kalinhginda acin. Kurabiyelerin boyutunda pargalar kesin.
Kurabiyelerin Gzerlerini su ile hafif islatip seker hamurlarini yerlestirin. Cikolatay benmari yéntemi ile eritin. 5
dakika bekletip pisirme kagidindan hazirladiginiz huniye doldurun. Huninin ucunu makas ile ince ¢izgi ¢ikacak
sekilde kesin ve blylk boy kurabiyelerden birine kiz, bir digerine de erkek ¢izin. Kurabiyeleri servis tabagina
siralayip stisleme glazirU ile Gzerlerine kalpler ve birbirine badlayan ipler ¢izin.
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