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ZENCEFIL GUBUKLARI

30 ml seker

30 ml tereyadi

30 ml melas surubu

30 ml kek unu

5 ml toz zencefil

10 ml brandy

250 ml taze krema

50 ml pudra sekeri

15 ml gl suyu

50 ml ince pudra sekeri

Kalin tabanli bir tencerede seker, tereyadi ve melas surubunu isitin. Seker eriyene kadar isitmaya devam edin.
Sonrasinda karigsimi sogumaya birakin.

Un ve zencefil tozunu karigtirdiktan sonra tereyagl karisima ekleyin. Beraberinde brandy[?lyi de ilave edip bir
miktar karistirin.

Karisimdan cay kasigiyla alarak iyice yaglanmis tepsi Gzerinde gubuklarinizi sekillendirmeye baslayin.
Aralarinda en az 10 cm mesafe olmali. Aksi halde zencefilli cubuklar birbirlerine karigir.

Tepsideki gubuklar dnceden isitilmig firinda 7-10 dakika kadar pisirin. Gubuklarin ylzeyinde kahverengi, altin
rengi képukler gériinmeye basladiginda firini kapatin ve gubuklari ¢ikartip sogumaya birakin. Soguduktan sonra
tahta bir spatula ile gubuklar firin tepsisinden alin.

Servis ederken iclerine krema, gul suyu ve pudra sekeriyle hazirladiginiz karisimi bir krema enjektdri yardimiyla
yerlestirin. Sonrasinda Ustlne ince toz seker serpigtirerek stsleyebilirsiniz.

Not: Zencefil pek ¢cok formda bulunabilir. Bu ¢ok lezzetli ve faydali baharati taze, kuru, toz, konserve, kristalize
ve nihayet dilimlenmis olarak tiketebilirsiniz.
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