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KURABIYE PISIRMEDE DIKKAT EDILECEK NOKTALAR

Milli E@itim Bakanhg

Kurabiye yapiminda iyi sonu¢ almada kullanilan araclarin énemi biyUktir. Hamuru hazirlamada, kalin teflon
tepsiler veya biskuvi igin 6zel tepsiler ile bisklvi ve kurabiye firinlarinin kullaniimasi 6nem tasir.

Finninizi ortalama 10 dakika 6nceden isitiniz. Yagl hamurla hazirlanan Griinleri asla soguk firna koymayiniz.
Kurabiyeler kisa slrede piger. Urlin piserken sik sik kontrol ediniz.

Pisen Urdnleri firin 1sisinda birakmayiniz. Hemen ¢ikardiginiz bisklvi ve kurabiyelerinizi spatula yardimi ile
kaldiriniz. Bu islemi yapmazsaniz drinler pismeye devam ederek alti yanabilir.

Pistikten sonra kurabiyeler tel izgaranin Gzerine konulmalidir. Bu islem kurabiyelerin nemli olmasini dnler.
Finndan ¢ikan tepsiye tekrar driin koyup pisirmeyiniz. Hamurunuz eriyerek yayilir ve bozulur. Yeni pisirme islemi
icin bagka soguk tepsi kullaniniz.

Tepsilerinizin koyu renkli olmamasina dikkat ediniz. Glnk0 koyu renkli tepsiler, i1siy1 cok emer ve yaniklara
sebep olur. Parlak, agir aliminyum tepsileri, beyaz emaye tepsileri ve koyu renkli olmayan yapismaz teflon
tepsileri tercih ediniz. Firin tepsilerini gereginden fazla yaglamayiniz. Aksi takdirde kurabiye ve biskivileriniz
yayilir.

Kurabiyeleri pisirme esnasinda ¢ok diisik ve ¢ok yiksek i1si kullanilmamalidir.

Bisklvi kurabiye hamurlari 150-200 °C arasinda orta sicakliktaki firnda Ustli pembelesene kadar pigirilir. Bazi
drdnler, dzelligine gbre beyaz renkte pisirilir. Ornegin un kurabiyesi gibi.

Birden fazla tepsilere hazirlanmig kurabiyeleri, firina girinceye kadar tstini érterek soguk oda veya
buzdolabinda bekletiniz.

Keserek konan kurabiyelerin en az 3[?4 cm ara ile yerlestiriniz. Tarifte verilen firin isisina ve siiresine dikkat
ediniz. Kesilmis kurabiyelerin alti kizarip yan kenarlari da hafif kizardiklarinda pismistir.

Finnin isisinin disik olmasi kurabiyede istenmeyen yayiimalara neden olur. Yiksek 1si ise yayllmayi énler ama
kurabiyenin cabuk yanmasina neden olur. O nedenle uygun isinin segilmesi ¢gok dnemlidir.

Gok yumusak hamur ile hazirlanan drlnler, pisme sirasinda yayilir. Bu nedenle hamurun sekillendirmesi ve
kivami pisme sirasinda yayilimayi énleme amagcl olmalidir.
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