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NISAN KURABIYESI (EDIRNE)

Edirne il Kiltiir ve Turizm Mudarligi

1/2 Kg. Tereyagi

1/2 Ku. Pudra Sekeri
1/2 Kg. Un

Karanfil

Tereyagi eritilir (yanmayacak sekilde), daha sonra bakir tepsiye dokilUr.

El dayanacak sicaklikta iken ovulmaya baglanir.

Beyaz hale gelinceye ve badem gibi sekiller olusuncaya kadar ovulur. (1/2 saat kadar)

Daha sonra pudra sekeri ilave edilir, ovulmaya devam edilir (1/2 saat kadar) en son un ilave edilip yogrulur.
iri yumurta biydkliigiinde pargalar kopartilip elde yuvarlanir.

Tepsiye aralikl dizilir. Uzerine karanfil saplanir.

150 derecede i1sitilmig firna atilir. 1 saat pigirilir.

Sogudiiktan sonra 20 dakika tekrar 140 derecelik firinda birakilir.

Soguyunca kirmizi jelatin kagitlara birer birer sarilir.

Not: Nisan tdreninden sonra bu kurabiyeyi kiz tarafi odlan tarafina evlere dagitilir. Oglan tarafi kurabiyeleri

aldiktan bir hafta on giin sonra kurabiye karsiligi bohca hazirlar ve kiz evine géturur. (Bohgada nisanl kiza ipek
kumas, terlik vs alinir.)
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