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KAVALA KURABIYESI

200 gram tereyadi (oda sicakliginda)

1 su bardagi pudra sekeri

1 su barda@i badem (kabuksuz ve iri déviimis)
3 su bardagi un

1 paket vanilin

1 cay kasigi kabartma tozu

1/2 su bardagi pudra sekeri (lzeri igin)

Bademleri bir tavada kisik ateste hafifce kavurun. Bu, bademlerin aromasini artiracaktir. Kavrulan bademleri
sogumaya birakin.

Oda sicakligindaki tereyagdini bir karistirma kabina alin ve Gzerine pudra sekerini ekleyin. Mikser ile krema
kivamina gelene kadar ¢irpin.

Unu, vanilini ve kabartma tozunu eleyerek karigima ekleyin. Karisimi homojen bir hamur elde edene kadar
yogurun.

Son olarak, kavrulmus ve sogumus bademleri hamura ekleyin ve bademler hamura esit sekilde dagilana kadar
yogurun.

Hamuru hafif unlanmig bir ylizeye alin ve merdane ile yaklasik 1 cm kalinliginda agin.

Kurabiye kaliplari ile veya bir bigak yardimiyla istediginiz sekilleri kesin.

Sekil verdiginiz hamurlari yagl kagit serilmig firin tepsisine yerlesgtirin.

Onceden isitilmis 170 derece firnda, yaklasik 15-20 dakika Uzeri hafif pembelesene kadar pisirin. Kurabiyelerin
¢ok fazla renk almasina gerek yok, hafif pembelesmeleri yeterli.

Finndan ¢ikan kurabiyeleri sogumaya birakin. )

Soguyan kurabiyelerin Uzerine pudra sekeri serpistirin. Istege bagli olarak kurabiyeleri pudra sekerine bulayarak
da servis edebilirsiniz.

Not: Kavala kurabiyelerini hava almayan bir kapta saklayarak tazeligini koruyabilirsiniz.
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