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MANTAR KURABIYESI

1 paket Sana yagi (250 gr) (oda sicakliginda)

2 yumurta (oda sicakliginda)

2 paket misir nisastasi (400 gr)

1 su bardagindan 2 parmak az toz seker (140 gr)
1 paket kabartma tozu

200 g un (2 su bardagindan 2 parmak az)

2 tepeleme yemek kasigi kakao

1 adet bos soda sisesi (cam)

Finninizi 175°C'ye i1sitin. Firin tepsisini yaglayin.

Oldukga genis bir kaba oda sicakligindaki Sana yagini, yumurtayi ve sekeri koyun. Elinizle karisimi beyazlayip
krem haline gelen kadar karistirin (Mikserin orta hiziyla da beyazlatma islemini yapabilirsiniz).

Nisastay ekleyip karistirin. Un ve kabartma tozunu birlikte eleyerek karigima ilave edin. Hamur elinizi birakana
kadar yodurun ve yumusak bir hamur elde edin.

Hamuru yumurta buyUkligunde parcalara ayirin ve elinizle yuvarlayarak top haline getirin. Yaglanmis firin
tepsisine U¢ parmak araliklarla yerlegtirin.

Bir kahve fincanina kakaoyu koyun. Temiz ve kuru soda sisesinin adiz kismini kakaoya batirin, biraz silkeleyin.
Sisenin kakaoladiginiz agzini, yuvarlak hamurun tam ortasina hafifce bastirin ve ¢ekin. Hamur mantar seklini
alacaktir. Sigeyi gok bastirirsaniz hamurun kenarlari gatlayabilir. Buttin kurabiyeleri bu gekilde hazirlayin.
Onceden isittiginiz firnda 30-35 dakika pisirin.

Not: Bu kurabiyeyi pisirirken Uzerinin pembelesmesini beklemeyin ¢linkli Mantar Kurabiye'nin dzelligi beyaz
kalmasidir.
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