&
é%?‘? Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KURABIYENIN PUF NOKTALARI

AgJizda dagilan kurabiyeler yapmak i¢in margarin mi yoksa tereyadi mi kullanmak gerekiyor? Elbette margarinle
kurabiyeler yapabilirsiniz, ancak nefis bir kurabiye icin mutlaka tereyadi kullanmanizi dneriyoruz. Tereyaginin
icinde bulunan su orani, kurabiye hamuru igin idealdir.

Kurabiye yaparken kabartma tozu kullanmak zorunda miyiz? Kiyir kiyir bir kurabiye yapmak i¢in, kabartma tozu
kullanmaniz gerekmez. Ozellikle hamuru ince olan kurabiyelerde kabartma tozu kullanmayabilirsiniz. Fakat
kurabiyenin hafif pofuduk olmasini istiyorsaniz, kabartma tozu koymak zorundasiniz.

Kurabiyenin agizda dagilmasini istiyorsaniz, sirke ekleyin. Bérek, podaca, kurabiye gibi hamur islerinin
kurtaricisi olan sirke, kurabiye yapmanin en énemli pif noktalarindandir. Hamuruna 1-2 damla sirke koyarak
farki anlayabilirsiniz.

Kurabiye yaparken genellikle toz seker kullansak da, pudra sekerinin plrizsizIigi hamura daha ¢ok
yakismaktadir. Ancak burada dikkat edilmesi gereken nokta; pudra sekerinin miktaridir.

Eger pudra sekeri kullanmaya karar verdiyseniz, tarifteki toz seker miktarinin yarisi kadar pudra sekeri
kullanmaniz gerekir. Bununla birlikte un, seker, kabartma tozu gibi kati malzemeleri mutlaka eleyerek
kullanmalisiniz. ]

Her kurabiyenin pisme derecesi ve siresi ayni degildir. Ince kurabiyeleri 160 dereceli firnda 7-8 dakika
pisirmek, hafif kalinlikta olan kurabiyeleri 165 dereceli firnda 10 dakika pigirmek genelde yeterli oluyor.
Kurabiyeleri pisirirken ara sira kapagini agmadan kontrol edin. Uzeri pembelesmeye bagladiginda firini
kapatabilirsiniz. Eger hamurda tereya@i kullandiysaniz, kurabiyeler firndan ¢iktiginda yumusak olur.

Oda sicakliginda 5-10 dakika dinlendikten sonra sertlesir.

Kurabiyeleri taze taze saklamak igin uygulanabilecek ilk yéntem elma yéntemidir. Hazirladiginiz kurabiyeleri
saklarken yanina iki dilim kabuklu elma koyun. EIma kabuklari sayesinde tam 2 hafta kurabiyelerinizi taze taze
yiyebilirsiniz. Hazirladiginiz kurabiyeler yumusak kurabiyeyse, hava gegirmeyen bir saklama kabina
koydugunuzda bes guine kadar tazeligini kaybetmeden muhafaza edebilirsiniz.

Saklama kabinda katilasan kurabiyelerin dokusunu onarmak i¢cinse bir dilim esmer ekmegi saklama kabina
kurabiyelerinizin Gzerine gelecek sekilde koyabilirsiniz. Her glin ekmegi degistirmeyi unutmayin. Hazirladiginiz
gevrek kurabiyeler icinse, saklama kabinizin hafifce hava alacak sekilde olmasinda bir sakinca yok. Cam
kavanozlar ve mantar kapakli seramik kaplar, gevrek kurabiyelerinizi saklamak icin idealdir. Bir par¢a kagid
saklama kabinizin tabanina koyarak nemi emmesini ve kurabiyelerinizin her zaman gevrek kalmasini saglayin.
Kurabiyeleri dondurucunuzda saklamak igin énce firin tepsisine dizerek dolapta dondurun. Daha sonra aralarina
yagl kagit koyarak hava almayan saklama kaplarinda dondurucunuzda muhafaza edebilirsiniz.
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