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SAKIZLI KURABIYE (ALACATI iZMIR)

Kurabiye Hamuru igin:

4 Su Bardagi Bugday Unu (400g)

1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

1 Su Barda@i Pakmaya Misir Nisastasi (90g)
3 Adet Yumurta

4 Yemek Kasigi Soguk Tereyadi (70g)

1 Gay Bardagi Sivi Yag (100ml)

1 Su Bardagi Toz Seker (175g)

2-3 Parga Sakiz (Toz Halinde)

Uzeri igin:

istege Gore 1 Yemek Kasigi Nar Gekirdegi Unu
1-2 Yemek Kasi§i Pakmaya Pudra Sekeri
1-2 Yemek Kagig Badem Kirig

Firininizi dnceden 180°C ayarlayip, Isitin.

Un, nisasta ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[?nu beraber eleyerek blyiikge bir karigtirma kabina alin.
Uzerine buzdolabindan yeni ¢ikmis ve bir bigagin arkasi ile kiip kup kesilmig tereyagini ekleyip, yagdi unlu
karigima tamamen yedirene kadar parmak uglariyla ovalayarak yogurun.

Uzerine, diger tim hamur malzemelerini ve toz haline getirilmis sakizi ekleyin.

Yumusak ele yapismayan ama hafif dagilan bir hamur elde edene kadar kisaca yogurun.

Elde ettiginiz hamuru 5-10 dakika buzdolabinda dinlendirip, pisirme kagidi serili tepsiye ceviz biyUkliginde
yuvarlaklar halinde dizin.

Onceden 180°C isitilmig firinda 18-20 dakika lizeri kizarincaya kadar pisirin.

Genis ve si§ bir kapta, istege gore nar ¢ekirde@i unu, Pakmaya Pudra Sekeri ve badem kiriklarini harmanlayin.
Finndan aldiginiz kurabiyeleri bu karigima batirin, sogumasi igin firin 1zgara teli Gzerinde veya servis tabaginda
bekletip servis edin.

Not: Nar ¢ekirdegi unu, hamur iglerine yakigan lezzetinin yani sira antioksidandir, kalp ve cilt dostudur. Kurabiye
hamuru, dokulu ve kitir kitir olmasi i¢in fazla yogrulmaz.
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