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TUILE

Milli E@itim Bakanhg!

65 g tereyadi

90 g pudra sekeri

2 adet yumurta beyazi
75gun

2 cay kagIgl vanilya

Firni, 180 dereceye ayarlayiniz.

Oda i1sisindaki tereyagdi ile pudra sekerini ¢irpicinin diistik seviyesinde ¢irpiniz.

Yumurta aklarini ¢atal ile hafifce ¢irparak kdpdrtiniz ve tereyagl karigsima azar azar ekleyiniz.
Un ve vanilyay karigtirarak eleyiniz.

Karisima ¢irpma islemi devam ederken un ve vanilyayi azar azar ekleyiniz.

Girpicidan karigimi alarak stregle tizerini kapatiniz.

Hamuru 30 dakika oda i1sinda dinlendiriniz.

UrGnler pigirilmeden uygun gorilen bigimlerde gekillendirilirler.

Firin tepsisine yagl kagit veya silpat serilir. Uzerine bisklvi kalibi yerlegtirilir.

Tuile hamuru mUimkin oldugunca esit kalinlikta bisklvi kalibinin igine yayilir.

Biskavi kalibi ¢ikarilir. Tuile hamuru pigmeye hazir héle gelmigtir.

Onceden isitilmis firinda kenarlari kahverengi renk alincaya kadar 8-10 dakika pisirilir.

Tuile kurabiyeleri firndan ¢ikarilip tepsiden alininca hafif¢e sivi yadla yaglanmis merdane veya tuile kalibi
Uzerine alinir.

Kenarlarina hafifge bastirilarak kivrik sekil verilir.

Tuile kurabiyelerin sogumasi ve gevsemesi igin kalip Uzerinde bekletilir.

Not: Tuile hamurunu lezzetlendirmek igin portakal ve limon kabugu rendesi, ¢ikolata, baharat, susam, gesitli
cerezler, vanilya aromasi, kakao, targin vb. hamura eklenebilir. Fransa[?lda kivrik gati kiremitleri olarak
adlandirilan bu kurabiyeler hem tatll hem de tuzlu olarak yapilabilir.
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