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MARSHMELLOW VE CIKOLATA SOSLU KURABIYE

80 gr tereyadi (oda isisinda yumusamig)
130 gr esmer toz seker

1 adet yumurta (oda sicakhginda)

200 grun

1 yemek kasigi Pakmaya Misir Nisastasi
Yarim paket Pakmaya Karbonat

1 cay kasigi Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

1 tutam tuz (tercihen iri taneli deniz tuzu)
30 gr ince gekilmig badem

Uzeri igin:

1 paket Pakmaya Sitli Parca Cikolata
2 yemek kasigi krema

10 adet hazir marshmellow

Oda 1sisinda yumusamis tereyadi ile esmer toz sekeri birkag dakika ¢irpin.

Yumurtayi ve vanilyayi ilave edip birkag dakika daha ¢irpin.

Ayri bir kapta elenmis unu, badem ununu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[?nu, Pakmaya Misir Nisastasi[ZIni,
Pakmaya Karbonat[?)i, Pakmaya Sekerli Vanilin[Z]i, bir tutam tuzu harmanlayin.

Unlu karisimi yumurtali karisima azar azar dékerek ilave edin. Bu slrecte de hamuru ¢ok fazla yogurmadan
malzemeleri birbirine yedirin.

Kurabiye hamurlarini dondurma kasigi yardimi ile hamurdan top seklinde pargalar koparip aralikli olarak yagl
kagidin Gzerine yerlestirin.

Her hamurun arasinda 3-4 parmak bosluk birakin ki piserken yayilacagindan diger hamurlarla temas etmesin.
Hamurlar yagh kagida yerlestirin.

Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firnda 12 dakika pigirin. Pisirme sirasinda kurabiyeler yayildiginda firinin
kapagdini acin, marshmellow parc¢alarini yari pismis kurabiyelerin Gzerine yerlestirin. Kalan sireyi tamamlayin.
Tepsiyi firndan alin, yarim saat boyunca oda isisinda el degdirmeden sogumaya birakin.

Uzeri icin istege gore Uzerine Pakmaya Sitli Parca Cikolata ile kremayi benmari usull eritip dekoratif olacak
sekilde dékebilirsiniz.
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