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KURABIYE EV

Zencefilli Kurabiye Hamuru igin:

4 > Su Bardagi Bugday Unu (4509)

1 Adet Yumurta

Tereyadi (2209g) (Soguk)

1 Su Barda@ Esmer Seker (175g)

1 Cay Bardagdi Pakmaya Pudra Sekeri (609)
1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

5 Yemek Kasigi Pekmez

3 Cay Kagigi Targin

1 Cay Kasig1 Toz Zencefil

Y2 Cay Kagigi Toz Karanfil

Y2 Cay Kagigi Tuz

Y2 Cay KagiJl Karabiber Yapistirici

Krema igin:

1 %2 Su Bardadi Pakmaya Pudra Sekeri (2009)
Su (209)

Sisleme igin:

1 Paket Pakmaya Krem Santi (759)

2 Su Bardagi Soguk Siit (400ml)

1 Su Barda@ Pakmaya Pudra Sekeri (1209)
Cesitli Sekerlemeler

Renkli Cikolatalar

Marshmallow

Yeni Yil Stslemeleri

Kurabiye Adam, Ada¢ Gibi Stslemeler
Tuzlu Krakerler

Finninizi dnceden 2000C ayarlayin ve isitin.

Kurabiye hamuru i¢in unu ve tereyagini parmak uclarinizla ovusturarak, tereyad tamamen eriyip karisim kum
kivamina gelinceye kadar birbirine yedirin.

Uzerine diger tim kurabiye malzemelerini ekleyip, kisaca sert bir kurabiye hamuru elde edinceye kadar
yogurup, buzdolabinda en az 30 dakika dinlendirin.

Buzdolabindan aldiginiz kurabiye hamurunu 5 dakika oda sicaklijinda beklettikten sonra, kolaylikla agabilmek
icin 2 pargaya ayirin.

Bir merdane yardimi ile yavas hareketlerle 1 cm kalinhiginda agin.

Kurabiye ev kaliplari veya kitabimizin sonundaki kurabiye ev gizimlerini kullanarak evin pargalarini kesin.**
Kalan hamurdan susleme igin kurabiye adam, adag, kalp gibi sekiller kesin.

Pisirme kadidi serili tepsiye dizip, sirasiyla tek tek tepsilerde tim pargalar dnceden 2000C isitilmig firinda
pisirin.

Finndan almadan dnce iyice sertlesmesi icin kurabiyeleri bir sire kapali firinda bekletebilir veya sogumaya
biraktiginizda iyice sertlesmesi igin 1-2 saat bekleyebilirsiniz.***

Kurabiye evin duvarlari ve gatisini birbirine yapistirmak icin, Pakmaya Pudra Sekeri ve su ile hazirladiginiz sert
kremay kullanin. ****Bu krema icin bir kaseye 200 gram Pakmaya Pudra Sekeri, 20-25 ml su ekleyip iyice
karigtirin.

Duvarlari én taraf ve yanlardan baglayarak sirasiyla yapistirin. lyice yapisip dondugundan emin olmadan bir
diger duvara gegmeyin.

En emin yolu bir bardak veya siirahiye dayayarak kuruyana dek serbest kalmasina izin vermemektir.
Pakmaya Krem Santi[?yi bir cay bardagi soguk stitle mikser yardimi ile girparak hazirlayip, buzdolabinda
sogutun.

Not: Hazirladiiniz eve, tuzlu krakerlerle citler yapabilir, sekerlemeleri krema ile duvarlara yapistirarak evi
sUsleyebilir, catiya veya bahgeye marshmallow ddseyebilirsiniz.

Pakmaya Krem Santi ile kar birikintileri yapabilir, Pakmaya Pudra Sekeri serpistirerek toz beyaz goérinti
verebilirsiniz.

Kurabiye ev igin, kurabiyelerinizi bir gece dnceden pisirip, bekletirseniz daha sert ve saglam olacaktir.

Evin parcalarindan yedekler ve kurabiye adama ¢gam agaglari pigirirseniz daha rahat edersiniz. Dekorasyon igin
agacaginiz pencerelere, dévilmiig meyveli seker koyarsaniz, kurabiye pigerken eriyip firndan pencere seklinde
¢ikacaktir. Iki kisi cok daha rahat yapabileceginiz aktivite, 6zellikle evdeki minikler icin gok eglenceli olacaktir.
Gig beyaz yumurta ile hazirlanan royal krema kullanirsaniz, kurabiye evi ¢gocuklar ve hamileler
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tiketemeyeceginden, yumurtanin taze oldugundan emin olun. Royal kremayi, 300g Pakmaya Pudra Sekeri, 2
yumurtanin beyazi ve 1 tath kasigi limon suyunu mikserde 2-3 dakika orta hizda cirparak hazirlayabilirsiniz.
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