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MALATYA UN KURABIYESI

Malatya Valiligi

1 6lct margarin (icerisindeki su orani cok diisik oldugundan bu yag tercih edilir)

1-1,5 dlcl pudra sekeri (tat ayar arzuya gore degisir)

2 6lgU un (tam 6l¢u un yari yariya paket un ve yerli un denilen degirmen unu ile karistirlir)
2 yemek kasi§i sivi yag

1 avug kayisi ¢ekirdegi ici veya findik igi

Genisce bir tencerede veya legende yagi eritin. Hafifce donmasini bekleyin. Soguyunca el ile ayni yéne cirparak
yag agartin. Agartma islemi; elle legenin dibinde daireler gizmek suretiyle yapiimalidir.

Yaklasik 250 kere el déndurildiginde yad agarmis olur. Agarmis yaga, pudra sekeri ve sivi yag karigtirarak
elenmis un ilave edip yogurun. Yumusak bir hamur hazirlayin.

Bu hamuru yumurtadan biraz daha blyik pargalara ayirin. Yuvarlayin, hafif bastirarak yaglanmis tepsiye aralikli
dizin.

isterseniz izerine kalipla sekil de verebilirsiniz.

Kayisi ¢ekirdedi i¢i veya findik i¢ini, her kurabiyenin tepesine 1’er tane yariya kadar bastirmak suretiyle
yerlestirin.

Bu kurabiyenin hamurunu hazirlamak kadar pisirmek de dikkat ister. Tepsiyi, sojuk veya sogugda yakin bir isida,
ik firina koyup 200-250 derecede agik pembe renkte pisirin.

Not: Sicak iken tepsiden ¢ikarilmaz, sogumasini bekleyin. Bu kurabiyenin saklama siresi ¢ok uzundur.
Tazeligini 1 ay korur.
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