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Sivi harg igin:

1 su bardag st

3/4 su bardagi un

1 su bardagi toz seker (tepeleme)
3 tepeleme yemek kasigi kakao
1/2 ¢ay bardagi sivi yag

4 adet kakule

3 adet karanfil

1 cay kasigi toz zencefil

1 cay kasigi toz targin

1/2 adet rendelenmis muskat cevizi
1 adet yumurta sarisi

1 paket kabartma tozu

1 cay kasigi karbonat

1 yemek kasigdi limon suyu

2 su bardagi un (tepeleme)

Dis kaplamasi igin:

1 su bardagi pudra sekeri

1 adet yumurta beyazi

1 tath kasidi limon suyu

Sutd bir tagim kaynatin. )

Kurabiye harcini yapacaginiz derin bir kaba; sekeri ve 3/4 su bardagi unu koyun. Uzerine sicak situ ekleyip
koyulasana kadar karistirin.

Kakule, karanfil, tarcin, zencefil ve muskati bir havanda déverek birlestirin.

Eleyerek harca ekleyin.

Kakaoyu, sivi yagdi ve yumurta sarisini da harca ekleyip purtz olana kadar karistirin.

Karigima kalan unun yarisini tahta bir kasikla yedirin.

Karbonata limon suyu ekleyip aktiflestirin ve kabartma tozuyla bitlikte harca ekleyip karigtirin.

Kalan 2 su bardagdi unu kontrolli olarak ekleyin ve purlizsiiz az yapiskan bir har¢ olana kadar eklemeye devam
edin.

Harci, unlanmig tezgaha alin.

Uzerini biraz unla unlayip merdane yardimi ile yarim santimetre kalinhiginda agin.

Bir kesici ya da bardak yardimi ile hamuru kesin.

Kurabiyeleri firin kagidi serilmis bir tepsiye alin.

Bu isleme hamur bitene kadar devam edin.

Kurabiyelere yapisan fazla unu fir¢a ile silkeleyin.

Kurabiyeleri 200 derecelik fanh firnda 10 dakika pigirin ve oda sicakliginda soguyana kadar bekletin.

Dis kaplamasi igin yumurta beyazi, pudra sekeri ve limon suyunu plrlizsiz olana kadar ¢irpin.

Soguyan kurabiyelerin tim ylzeyini kaplayin ve tekrar tepsiye alin.

Bu islemi eldiven giyip elinizle kolaylikla yapabilirsiniz.

Kurabiyeleri oda sicaklijinda 1 gece ya da ilik firnda bir saat bekletip disi kuruduktan sonra servis edebilirsiniz.
Kurabiyelerinizi hava almayan bir kapta haftalarca bayatlamadan saklayabilirsiniz.
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