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LIMONLU KREMA DOLGULU KURABIYELER

Limonlu krema igin:

3 adet yumurta

6 gorba kasi§i Pakmaya Pudra Sekeri (60 gr)
% cay bardagi limon suyu, taze sikilmig (75 ml)
100 ml krema

Bir tutam tuz

Kurabiye icin:

4 corba kasigi tereyagl, oda sicakliginda yumusatiimig (100 gr)
1,5 su bardagindan 1 parmak eksik un (200 gr)
2 gcorba kasigi Pakmaya Pudra Sekeri (30 gr)
2 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

2 adet limon kabug@u rendesi

2 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

1 yumurta

Yumurta, seker, tuz ve limon suyunu benmariye uygun bir kapta birkag¢ dakika karistirin. Kremayi da ilave edip
karigtirmay strddrin. Karigimi benmariye alin ve 10 dakika boyunca surekli karistirarak krema koyulagana
kadar pisirin. Karigimi sicak suyun tzerinden alip bir dakika daha karigtirarak iimasini saglayin. Ustini stre¢
filmle kapatip buzdolabinda en az 8 saat bekletin.

Kurabiye i¢in hazirladiyiniz malzemelerin hepsini bir yogurma kabinda karistirip yogurun. Hamurdan cevizden
biraz kuicUk parcalar koparip yuvarlayin. Hafifce yassilastirip yagl kagit serili tepsiye dizin ve ortalarina bas
parmaginizla bastirarak bir oyuk olusturun.

Limonlu kremay! bir sikma posetine doldurup kurabiyelerin Gstindeki oyuklara limonlu krema sikin.

180 C firinda 13-14 dakika pisirin. Soguduktan sonra servis edin.
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