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ZENCEFILLI KELEBEK KURABIYE

1 Paket Sana Hamurisi

1 Aldigi kadar un

1 Cay Bardagi nisasta

2 Cay Bardag@i pudra sekeri

1 Paket kabartma tozu _ 5 5

1 Cay Kasigi Ucuyla SARI GIDA BOYASI ( ISTEGE BAGLI)
1 Adet yumurta

1 Paket vanilya

1 Cay Kasi§i TOZ ZENCEFIL

1 Cay Kasigi Ucuyla kakao

PUDRA SEKERI, NISASTA, KABARTMA TOZU,VANILYA, TOZ ZENCEFIL BIR KASEDE KARISTIRILIR,
BASKA BIR KAPTA YUMUSAMIS OLAN SANA HAMURISINE YUMURTA ILAVE EDILIP IYICE YEDIRILIR
SONRA BASKA BIiR KAPTA HAZIRLADIGIMIZ KARISIMI YAVAS YAVAS ILAVE EDINIZ,iYiCE
KARISTIRINIZ (SARI RENK ICIN AZ GIDA BOYASI KOYABILIRSINiZ) ELDE EDILEN HAMURUN KIVAMI
ICIN YETERINCE UN ILAVE EDINIZ.ELDE EDILEN KURABIYE HAMURUNDAN KUGUK BOY YUMURTA
KADAR AYIRIN AYRILAN HAMURA KAKAO ILEVE EDIN,DIGER HAMURLARI KELEBEK KALIBI ILE KESIN
TEPSIYE DiZIN KAKAOLU HAMURDAN KUGUK SERITLER YAPARAK KELEBEGIN GOVDESINE
YAPISTIRIN,KALAN HAMURDAN MIiNiK TOPLAR YAPARAK KELEBEGIN KANATLARINI SUSLEYIN. 180
DERECE DE ISITILMIS FIRINDA 15-20 DK PISIRIN.
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