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PUDINGLI KAYISI KURABIYE

125 gr margarin

1 cay bardagi siviyagi

1 adet yumurta

1 portakalin rendelenmis kabugu

Yarim su bardag Pakmaya Pudra Sekeri

Yarim paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

2-2,5 su bardagi un

Pudingli dolgusu igin:

1 paket Pakmaya Cikolatali Portakalli Puding

2 su bardagr sit

Uzeri icin:

1 damla kirmiz1 gida boyasi

1 damla sari gida boyasi (1 bardak soguk suyun i¢inde)
1 su bardag@i toz seker (1 bardak soguk suyun iginde)

Yogdurma kabinda oda isisinda yumusamig margarini, siviyadi, yumurtayi, rendelenmis portakal kabugunu,
Pakmaya Pudra Sekeri[?ni elinizle veya gatalla karigtirin.

Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[ZInu ve sekerli vanilini ekleyin. Hafifge karistirip kontrollli olarak azar azar unu
ekleyin. PlrlGzsiz ve orta yumusaklikta bir hamur elde edinceye kadar yodurun.

Hamuru stre¢ folyoya sarip buzdolabina aktarin. 15-20 dakika kadar dinlendirin.

Bu arada Pakmaya Gikolatali Portakalli Puding[?]i siitle birlikte sos tenceresine alin. Orta ateste yogun bir
muhallebi kivamina gelene dek pisirin. Ocaktan alin, arada bir kabuk baglamamasi i¢in ¢irpma teliyle ¢irparak
sogutun.

Hamurdan esit biyikllkte (mutfak tartisiyla tartacaksaniz 15[2lser gramlik hamurlar yeterli olacaktir) yarim ceviz
blyUkliginde parcalar koparin. Her pargayi yuvarlayip alt kismini diizlestirin, yagh kagidin Gzerine aralikli olarak
dizin. Onceden isitilmis 170 dereceye ayarli firnda 15-20 dakika kadar pisirin. Firindan alin, 10 dakika bekleyin.
Elinize pisirdiginiz kurabiye hamurlarindan bir tanesini alin ve diz kisminin Gzerine yarim ¢ay kasigi kadar
puding surun, diger ikinci kurabiyeyi de Gzerine yerlestirip yapistirin. Kurabiyeler bitene dek ayni isleme devam
edin.

Kurabiyelerin tamamini birlestirdikten sonra iki ayri su bardagi suyun i¢ine ayri ayri, acik tonlarda kirmizi ve sari
boyalar hazirlayin. Kurabiyeyi elinize alin, hizlica (en fazla 1 saniye kadar) dnce kirmizi boyali suya sonra da sari
boyali suya batirin. Hemen ardindan dikkatlice toz sekere bulayin. Bu islemi de ayni sekilde kurabiyelerin
tamami kayisi formunda olacak sekilde hazirlayin.

Aklinizda bulunsun: Kurabiyeleri buzdolabinda muhafaza ederseniz, disi kitir ici yumusacik bir lezzette bir
kurabiye elde etmis olursunuz.
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