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LIMONLU VE MISIR UNLU KURABIYE

125 gram tereya@i (oda sicakliginda)
1/2 su bardag toz seker

1 adet yumurta

1 tath kasigi portakal kabugu rendesi
1 tatl kasigi limon kabugu rendesi
1/2 su bardagi misir unu

1/2 su bardagi un (beyaz)

2 ¢orba kagi@! limon suyu

1/4 su bardagi pudra sekeri

tereyagiyla toz sekeri elinizle karistirin. yumurta, limon suyu, portakal ve limon kabugu rendesini ekleyip tekrar
karistirin. son olarak unlari ekleyip sertce bir hamur yapin. (bu asamada un az gelirse serge bir hamur elde
edene kadar un ilave edin.) hamuru buzdolabinda 45 dakika dinlendirdikten sonra pargalara bélip 3-4 cm
¢apinda rulolar haline getirin. rulolardan yarim santim kalinhginda daireler kesip yaglanmis tepsiye dizin. (bu
asamada hamurdan parg¢alar koparip normal kurabiye gibi yuvarlayabilirsiniz.) 170C isitilmis firinda 10 dakika
pisirdikten sonra tepsiyi firindan ¢ikarin. bir spatula yardimiyla kurabiyeleri ters ¢evirip 5 dakika daha pisirin.
firndan ¢ikardiktan hemen sonra ufak bir stizge¢ yardimiyla Gzerlerine pudra sekeri serpin. kurabiyeleri ters
cevirerek yagdlh kagida alin. dier taraflarina da pudra sekeri serpin. ilik olarak servis yapabileceginiz gibi iyice
soguttuktan sonra hava almayacak teneke kutularda bir hafta kadar saklayabilirsiniz.
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