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SANS KURABIYELERI

https://www.cumhuriyet.com.tr

3 buylk yumurta beyazi

1 cay bardagdi toz seker

1/2 cay bardagi tereyag (eritiimig)

1 cay bardagi un

1/2 gay kasIgi vanilya 6zdtl

1/2 cay kasig badem 6zutl (istege bagh)
Kiguk kagit parcalar (mesajlar igin)

Firni 180°C’ye (350°F) isitin. Firin tepsisine yagdli kagit serin.

Yumurta beyazlarini orta blytklikte bir kapta mikserle képurene kadar ¢irpin.

Seker ve Tereyagini Ekleyin: Toz sekeri yavasca ekleyin ve karisim parlak ve kati bir hal alana kadar ¢irpmaya
devam edin. Eritilmig tereyagini ekleyin ve iyice karisana kadar ¢irpin.

Unu yavasca ekleyin ve purtizsiz bir karisim elde edene kadar karigtirin. Vanilya ve badem 6zitinU de ekleyin.
Hazirladi§iniz hamurdan bir yemek kagigi kadar alarak firin tepsisine dékin ve ince yuvarlaklar halinde yayin.
Ayni islemi birkag kez tekrarlayin, ancak kurabiyelerin birbirine yapigsmamasi igin aralarinda bogluk birakin.
Kurabiyeleri 6nceden isitlmig firinda 5-7 dakika, kenarlari hafifgce kahverengilesene kadar pigirin.

Kurabiyeleri firndan ¢ikarir gilkarmaz, her birinin ortasina hazirladiiniz ki¢ik kagit mesajlar yerlestirin. Hizlica
yarim ay seklinde katlayin ve iki ucunu bir fincan kenarina bastirarak ice dogru kivirin. Kurabiyeler hizlica
sertleseceginden bu islemi cabucak yapmalisiniz.

Sans kurabiyeleriniz oda sicakliyina geldikten sonra tamamen sertlesecektir. Kurabiyelerinizi hava gegirmez bir
kapta saklayarak tazeliklerini koruyabilirsiniz. Bu kurabiyeler hem misafirleriniz igin edlenceli bir strpriz hem de
¢ay saatleriniz igin hos bir atistirmalik olacaktir.
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