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SEVGILIYE MEKTUP

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

2 su bardagi un

0,5 su bardagi Dr. Oetker Pudra Sekeri

125 g oda sicakliinda tereyagi

1 tutam tuz

4 - 5 yemek kagi§i soguk su

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Vanilya Aromali Pastaci Kremasi - Instant
2 ¢ay bardagi buzdolabinda sogutulmus sit
1 - 2 yemek kagigi findik king

Uzeri igin:

10 - 12 adet ahududu

Un, pudra sekeri, tereyagl, tuz ve soguk suyu bir kaba alin. Yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogurun.
Hamurun Uzerini kapatin ve buzdolabinda 25-30 dakika bekletin.

Firin tepsisine pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Sdre sonunda hamuru kisa bir sire yogurun ve hafif unlanmig tezgaha alin. Merdane yardimi ile 0,5 cm
kalinhginda acin. 7x7 cm boyutlarinda 6 adet kare hamur kesin. Cikardiginiz kare hamurlarin ortalarina
katlanmig pisirme kagidi koyup késelerinden zarf seklinde kapatin. Béylece pistiginde i¢ kisimlari bos kalacak.
Kalan hamurdan kurabiye kalibi ile 6 adet kalp kesin, zarflarin ortalarina su strerek yapistirin. Firin tepsisine
siralayin ve buzdolabinda 45 dakika bekletin. Stire sonunda firinda pigirin.

Pisirme suresi: Yaklasik 25 - 30 dakika

Sdre sonunda firindan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Pastaci kremasini soguk sut ile dnce mikserin disiik , daha sonra en yiiksek devirde 3 dakika ¢irpin. Findik
kiriklarini ilave edin ve kisa bir stire daha girpin. Soguyan kurabiyelerin i¢lerindeki pisirme kagitlarini dikkatlice
¢ikarin, bos kalan kisimlara pastaci kremasi doldurun. Uzerlerine ahududular yerlestirin ve servis yapin.
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