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SUSLU YILBASI KURABIYELERI

h ://www.droetker.com.tr

Hamur:

2 su bardagi un

1 cay bardagi Dr. Oetker Pudra Sekeri

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

150 g tereyadi

2 yemek kasigi su

Suslemek igin:

1 su bardagi Dr. Oetker Pudra Sekeri
Yaklasik 2 - 3 yemek kagsidi su

1 poset Dr. Oetker Pasta Susu - Kalp
1 poset Dr. Oetker Pasta Stist - Gimus Inci
1 poset Dr. Oetker Pasta Sist - Yildiz

Unu derin bir kaba eleyin. Pudra sekeri ve sekerli vanilini ilave edip kasik ile karistirin. Uzerine tereyagi ve suyu
ilave edip yodurun. Hamurun Uzerini streg film ile kapatip buzdolabinda 30 dakika bekletin.

Finn tepsisine pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Hamuru kisa bir stre yogurun ve hafif unlanmig tezgahta 3 mm kalinliginda agin. A¢tiginiz hamuru kalp, cam
agaci, yildiz ve daire seklindeki kurabiye kaliplari ile kesin. Ayni sekildeki daha kiiglk boy kurabiye kaliplari ile
kesip i¢ kisimlarini gikararak ortasi bog kurabiyeler de hazirlayabilirsiniz. Firin tepsisine siralayin ve pigirin.
Pisirme suresi: Yaklagik 15 - 20 dakika

Firindan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Pudra sekerini bir kaseye eleyin. Uzerine suyu azar azar ekleyerek pUrlzsuz bir yapi elde edinceye kadar kasik
ile iyice karistirin. Bekletmeden kurabiyelerin Gzerine yayin. Pasta sUsleri ile Uzerlerini siisleyip 10 dakika
bekletin ve servis yapin.
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