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KALP KURABIYELER

4,5 su bardagi (450 g) bugday unu

1 cay kasigi Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ( 29)
1 adet yumurta (50 g)

14- 14,5 yemek kasigi (200-220 gr tereyagi

2 su bardagi (240 g) Pakmaya Pudra Sekeri

1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin (5 g)

4 yemek kasig pekmez ( 40 g)

2 cay kasi§i toz targin (4 g)

Yanim cay kasigi tuz (0,75 g)

Uzerini Sislemek Igin:

2,5 su bardagdi (300gr) Pakmaya Pudra Sekeri
2 adet yumurtanin beyazi (60 g)

2 cay kasigi limon suyu

Kalp seklinde kurabiye yapmak igin éncelikle genis bir karistirma kabinin igerisine 4,5 su bardagdi bugday ununu
ve 220 gram tereya@ini parmak uclarinizla ovusturarak, tereyadi tamamen eriyip karisim kum kivamina
gelinceye dek birbirine yedirin.

Bu karisimin igerisine 1 adet yumurta, 2 su bardadi Pakmaya pudra sekeri, 1 paket Pakmaya sekerli vanilin, 4
yemek kasiJi pekmez, 2 cay kasigi toz targin, yarim ¢ay kasigi tuz ve son olarak 1 ¢ay kasigi Pakmaya hamur
kabartma tozu ekleyerek, karigtirin.

PUrtzsiz bir hamur elde ettikten sonra hamuru merdane yardimiyla agin.

Kalpli kurabiye kaliplarini kullanarak sekiller ¢ikarin. Bu sekilleri yagli kagit serdiginiz firin tepsisine dizin.
Kurabiyelerin alt bélimine ip gegecek kadar birer delik agin.

Onceden 200 derecede isitilmis firnda 10-12 dakika kadar hamuru pisirin. Hazir olan kurabiyeleri firndan
¢ikardiktan sonra sogumasi igin bekleyin.

Bu esnada kurabiye slisleme malzemeleri icin blyUk bir tencerenin igerisine su ekleyin.

Benmari usulli sos hazirlamak icin tencerenin adiz bélimine oturacak sekilde bir sos kabi yerlestirin. Kabin
icerisine 2,5 su bardagi Pakmaya pudra sekeri, 2 yumurta beyazi ve 2 ¢ay kasigi limon suyu ekleyerek karigtirin.
15-20 dakika icerisinde pisen kremayi ocaktan alarak sogumaya birakin.

Ardindan kremayi ince uglu sikma torbasina alin. Sikma torbaniz yoksa yagl kagittan kilah yaparak kremayi
bunun icerisine aktarabilirsiniz. Hazirladiginiz kremayi kurabiyelerin tzerine istediginiz sekilleri vermek Gzere
sikin.

Son olarak kurabiyeleri biraz dinlendirdikten sonra servis yapabilirsiniz.
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