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Kurabiye Hamuru:

250 gramun

125 gram tereya@i (veya margarin)

75 gram toz seker

1 paket vanilin seker veya vanilya 6z0tu

1 yumurta

1 tath kagigi kabartma tozu

Kurabiye Uzeri:

200 gram findik veya ceviz (iri gekilmig)

200 gram regel (6rnegin, kayisi veya kirmizi erik regeli)
200 gram ¢ikolata kaplama veya eritilmis ¢ikolata

Oncelikle firini 180 dereceye isitin ve firin tepsisini yaglayin veya yagl kagit ile kaplayin.

Bir karistirma kabinda un, toz seker ve vanilin sekerini karistirin. Ardindan tereyadi veya margarini ekleyin ve
malzemeleri iyice karigtirin.

Yumurtay ekleyin ve kabartma tozunu da serpin. Hamuru yogurarak bir top haline getirin ve buzdolabinda
yaklasik 30 dakika dinlendirin.

Hamuru buzdolabindan ¢ikarip merdane ile yaklagik 1 cm kalinliginda bir dikddrtgen sekli verin. Hamuru
tepsinin dibine yerlestirin ve firinda altin rengi olana kadar yaklasik 15-20 dakika pisirin.

Finndan ¢ikan kurabiye tabanini sogumaya birakin. Ardindan regelini yayin ve Gzerine ¢ekilmis findik veya ceviz
serpin.

Kurabiyeyi dort esit kareye kesin ve her bir kareyi U¢genlere bolin.

Gikolatay! benmari usuli eritin veya ¢gikolata kaplama kullanin ve her Giggenin bir kenarini gikolataya batirin.
Gikolatall kenari kurabiyenin diger tarafina yerlestirin ve gikolata sertlesene kadar bekleyin.

Nussecken, gikolata katmani sertlestikten sonra servis edilmeye hazir.
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