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SNAPS

Milli E@itim Bakanhg!

75 g kip halinde dogranmis tereyag!
75 g ince ¢ekilmis seker

45 ml misir surubu

75gun

1 tath kasidi toz zencefil

15 ml limon suyu

Firni, 190 dereceye ayarlayiniz.

Birkag adet firin tepsisini yaglayarak tzerine yagl k&git seriniz.

Tereyadi, misir surubu ve sekeri alti kalin tencereye koyunuz.

Dusuk 1sida ara sira karigtirarak, karigsim eriyinceye ve puriizsiz bir kivam alincaya kadar isitiniz.
Tencereyi atesten aliniz ve karisimi sogumaya birakiniz.

Unu, zencefili bir kaba eleyiniz. Limon suyunu tereyagl karisima ekleyiniz.

Unun nemlenmesine izin vermek i¢in birka¢ dakika bekleyiniz.

Yaglanmisg tepsi Uzerine yagl k&git parcalarini yerlestiriniz.

Snaps hamurunu bir kagikla yagl k&gditlarin Gzerine dokiniz.

Onceden isitilmis firinda snaps kurabiyelerinin Gizerleri dantelli bir dokuya sahip oluncaya ve altin sarisi renk
alincaya kadar pigiriniz.

Not: Snaps ingiltere, Avustralya, irlanda ve Yeni Zelanda da geleneksel olarak yapilan tath bir kurabiyedir. Misir
surubu, tereyagdi, zencefil ve undan olusan hamurun hazirlanmasi ve pigiriimesi; sicakken sekillendirilmesi ile
olusur. Gevreklerin igine krema doldurularak servis edilir.
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