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KURABIYELER HAKKINDA

Tath ve tuzlu olarak hazirlanan, ana maddesi un ve nisasta olan ¢ay saati ikramlardir.

Pastahanelerde kuru pasta olarak satilan kurabiyeler, yapimindan bir hafta sonra bile lezzeti bozulmadan
tiketilebilirler.

Kurabiye yapiminda lezzetli sonu¢ almak i¢in uygulanmasi gereken islemler vardir.

Margarin kurabiye yapiminda kullanilan yagdir. Saglik agisindan tavsiye ediimeyen margarin kivam verici oldugu
icin tercih edilir.

Kullanilan margarin ocakta eritiimeden, oda isisinda yumusatilarak kurabiyede kullanilir.

Baazi istisna tarifler hari¢, genelde kurabiye yapiminda misir nisastasi kullanilir. Nisasta kurabiyeye gevreklik
verir.

Kurabiyelerde kabartma maddesi olarak maya kullaniimaz, kabartma tozu ya da karbonat kullanilir.
Kullanilan un ve nigasta mutlaka elenerek kullaniimaldir. Un yedirerek konmalidir.

Hamur 6zlesene kadar iyice yogrulmali, 5-10 dakika da olsa dinlendirip, 8yle sekil verilmelidir.

Kurabiye i¢in firinin uygun isisi 200 - 220 derecedir.

Pisme esnasinda kurabiyeler, margarinden dolayi yayilacagi icin mutlaka kizgin firina verilmelidir.

Genelde firinda 15-20 dakikadan fazla tutulmaz, ¢lnku kurabiye tercih edilen agik pembe rengini yitirip
koyulagabilir.

Hazirlanan kurabiye tatl ise ve Uzerine pudra sekeri serpilecekse, seker sicakken serpilir.

Kurabiyelerin sicak tiketilmesi dnerilmez. Firindan ¢iktiktan sonra en az 2 saat dinlendirilmelidir.
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