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KARMEN

125 gr (8 gorba kasidi) + 1 tath kasigi tereyadi (yumusatiimig)
2 yumurtanin sarisl

2 yumurtanm aki

1 ¢corba kasigi krema

1 kahve kasi§i badem esansi

125 gr (1 su bardagi) un (elenmig)

2 corba kasigi agacciledi receli

1+1/2 ¢orba kasi§i ceviz (dovilmus)

90 gr (1/2 su bardagi) badem (kii¢lk kigUk kirilmig)

30 gr (1/4 su bardag) hindistancevizi

Orta boy bir kasede, 125 gr (8 gorba kasidi) yadi bir tahta kasikla déverek, krema haline getiriniz. Once yumurta
sarilarini, sonra kremayi ve badem esansini ekleyiniz. Madeni bir kagikla unu katiniz. Ellerinizle hamuru yodurup
top yaparak, buzdolabinda 30 dakika, hamur agilacak sikilikta olana kadar bekletiniz.

Once firininizi orta sicakhga (190°C) getirip 1sitiniz. Bir tath kasidi yagla finn tepsinizi yagdlayiniz.

KugUk bir kasede recelle cevizi karistiriniz. Bagka bir kasede de bademle hindistancevizini karistirip, her iki
kaseyi bir kenara birakiniz.

Hamuru buzdolabindan ¢ikarip biraz yodurarak, hafifce unlanmig bir tahtanin Gstinde merdane ile 0,5 cm
kalinhginda aciniz. 7,5 cm'lik hamur kesici ile daireler kesip, ortalarina regel-ceviz karisimindan esit élgtide
koyunuz.

Her yuvarlagi ortasindan ikiye harcin Ustiine katlayip, kenarlarini bastirarak yapistiriniz.

Orta boy bir kasede yumurta aklarini yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla kar haline getiriniz.

Hamur yarim dairelerini birer birer nce yumurta akina, sonra badem - hindistancevizi karigimina batirip, her
yanlarini iyice bulayiniz.

Yarim daireleri tepsiye dizip firnda 10-15 dakika, kuralbiyeler hafif¢ce kizarana kadar pisiriniz.

Tepsiyi firndan ¢ikarip, kurabiyeleri tel izgara Ustiinde soguttuktan sonra servis ediniz.
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