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MEYVELI ZARF KURABIYE

175 g tereyagi

1 adet yumurta

3 su bardagi un (300 g)

1 cay kasigi Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
1 su bardag Pakmaya Pudra Sekeri (120 g)
1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

I¢c Malzemesi [gin:

75 g Pakmaya Frambuaz Aromali Pasta Jeli
5-6 adet ¢ilek

Biskuviler igin kiip dogradiginiz tereyag ile Pakmaya Pudra Sekeri krem haline gelene dek girpin.
Yumurtay ekleyip biraz daha ¢irpin.

Unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve Pakmaya Sekerli Vanilin’i ayri bir kapta harmanlayin.

Unlu karigimi krem haline getirdiginiz tereyagli karisimla birlestirin. Plrtizsiz ve yumusak kivamli bir hamur elde
edinceye kadar yogurun.

Hamuru strecleyip buzdolabina kaldirin. Yarim saat dinlendirin.

Dinlendirdiginiz hamuru un serpilmis tezgahin tGzerinde, merdane yardimi ile 1 cm kalinhginda agin.
Actiginiz hamurdan 10-11 cm’lik kareler kesin.

Hamurun U¢ kdsesinden ortaya dogdru katlayip fotograftaki gibi zarf seklinde birlestirin.

Artan hamurla kugik kalpler elde edin ve zarflarin ortasina yapistirin.

Bisklvi hamurlarini yagh kagit serili firin tepsisine aralikli olarak dizin.

Zarflarin ortasindaki bosluklarin piserken kapanmamasi icin 1siya dayanikl kiicik kurabiye kaliplari
yerlestirebilirsiniz.

Kurabiye hamurlarini dnceden isitiimis 185 dereceye ayarli firinda, 15-20 dakika pisirin.

Kurabiyeler pigince firrndan alin ve sogumaya birakin.

I¢c malzemesi igin kUguk kipler seklinde dogradiginiz ¢gilekleri Pakmaya Frambuaz Aromali Pasta Jeli ile
karistirin.

Gilekli jeli soguyan zarf biskivilerinizin igine doldurup servis yapin.
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