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KEDIKULUMBE (AFYONKARAHISAR)

Ebru Aydin

ic Hamuru:

500 gr kuyruk yagi

500 gr i¢ yad

Yarim paket margarin

2 su bardagi Aycicek yagi
500 gr kesme seker
Yarim litre su

3 adet yumurta

1 tath kasigi kabartma tozu
Aldig1 kadar un

Dis Hamuru(Géynegi igin):
3 yumurta

2 su bardagi su

Aldig1 kadar un

Kesme seker, haghas tasinda surtilir. Kesme seker ve su kaynatilarak serbet hazirlanir. Bir kenarda sogumaya
birakilir. Kuyruk yagi, i¢ yagi ayr ayr eritilip stzUlUr ve sivi yag, margarin ilave edilerek kanstirlir. Bu karigimdan
bir su bardagi ayrilir. Daha sonra soguyan serbet, yag karisimina ilave edilerek rengi beyazlasana kadar elle
kanstirilir. Elde edilen yag ve serbet karisimina kabartma tozu, yumurta ve un ilave edilerek yumusak bir hamur
elde edilene kadar yogurulur. Bu hamur, bir tarafta bekletilir. Bu hamurun digini sarmak i¢in bir hamur daha
hazirlanir. Bunun i¢in dnceden ayrilan yag karisiminin icine (¢ yumurta (ancak yumurtanin bir adedinin aki
ayrilir), su ve aldigi kadar un ilave edilerek yumusak bir hamur elde edilir. Bu hamurdan ceviz blydkliginde
parcalar ayrilir ve parcalar yemek tabagi biytkliginde, 1,5 cm kalinliginda olacak sekilde oklava ile agilir. Daha
Onceden hazirlanan hamurdan avug biyUkligunde pargalar alinir. Elde sikistirilir, top haline getirilerek, agilan
hamurun ortasina yerlestirilir. Top seklindeki hamurun yerlestirildigi distaki hamurun kenarlari bizilerek bir
araya getirilir. Ters gevrilerek tepsiye dizilir. Kurabiyelerin Uzeri kedikllimbeye 6zel cimbiz ile yer yer
sikistirilarak, sekil verilir. Bu islem hem sekil vermek, hem de i¢teki hamurun giizel pismesi amaciyla yapilir. 200
derece isitiimis firinda, 50 dakika pisirilir.
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