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KALP KURABIYELER

250 gr dondurulmus frambuaz

1 cay kasigi misir nigastasi

Y2 limon suyu

100gr seker

Kurabiye hamuru igin:

150 gr oda sicakliginda margarin
75 gr pudra sekeri

1 yumurtanin beyazi

250 grun

1 cay kasigi tepeleme kabartma tozu
1 cay kasigi vanilya

Oncelikle regelini hazirlamak gerekiyor. Biz ici igin frambuaz kullandik. Eger sizin hazirda kullanmak istediginiz
kivamli marmelat gibi bir receliniz varsa bu agsamayi es gecebilirsiniz. Frambuaz, seker ve limon suyunu kiiguk
bir tencerede pisirin. Arada karistirin frambuazlarin ezilmesini saglayin. Yaklasik 20 dakika sonra suyunu ¢ekip
rengi iyice parladiginda misir nisastasini 2 yemek kasigi suyla agip regele ekleyin ve bir kag dakika daha
karistirip iyice koyulasmasini saglayin. Ve altini kapatin. Hizll sogumasi i¢in bir kaseye bosaltin.

Pudra sekeri, oda sicakligindaki tereyagini bir kabin igerisinde yogurun. Kariginca yumurta beyazini ekleyin ve
karistirmaya devam edin. Kuru malzemeleri karigtirip eleyerek hamura ilave edin ve yogurun. Tamamen
karistiginda durun, sanali bir hamur oldugdu icin ¢ok yogurmayin erimesine gerek yok. Homojen bir hamurken
Uzerine stre¢ kapatip dolaba kaldirin yaklasik 20 dakika dinlensin.

Finni 170 dereceye ayarlayin. Dolapta bekleyen hamuru ¢ikarip tezgaha ve hamurun Gzerine un serperek
merdane yardimiyla yaklasik yarim santim kaliniginda (daha ince de kalin da olmasin) a¢in. Merdaneyi
bastirmayin, yumusak bir hamur oldugu i¢cin hemen biyUyecektir. Kenarlar ¢atlayacaktir kalipla kesim
yapacagimiz igin bu dnemli degil. Sadece hamurun her yaninin esit kalinlikta olmasina dikkat edin.

Kalpli kaliplarinizla 10 adet biiylk boy kalp kesin. Firin tepsisine yagl kagit serip kalpleri diizgiince oraya
aktarin. Tepsinin igerisindeyken 5 kalbin icerisine ki¢ik kalp kaliplarla delik agin. Bu islemi tepside yapmakta
fayda var aktarirken kalple bozulabilir. Kalp sekillerini istege bagli farkl boylarda yapabilirsiniz.

Firnn gereken isiya geldiginde kurabiyeleri firina verin. Kesinlikle firin tam anlamiyla kizmali yoksa kurabiye
yagini salar. Yaklagik 10-12 dakika firinda pisirin. Son dakikalarda kontrol edin ¢linkl rengi cok ¢cabuk dondyor.
Finndan ¢ikan kurabiyeler sogudugunda batiin olan kalbin tabanina ortaya daha fazla kenarlara ¢ok daha az
sadece Ustteki kurabiye yapisacak kadar regel siriin. Kenarlarina fazla gelmesin disariya tasacaktir. Sonra
yavasca delikli kalbi Gzerine oturtup yapimasi igin bastirin. Kurabiyeleriniz hazir.
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