%17 Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ZENCEFILLI KURABIYE

https://www.elele.com.tr

Margarin, seker, pekmez, yumurtanin sarisi, limon kabugu rendesi, kabartma tozu, vanilya ve zencefili derin bir
kasenin icine koyup seker eriyinceye kadar bir ¢irpma teli ile karistirin. Bu karigsima unu eleyip ekleyin ve
yumusak bir hamur elde edene kadar yogurun. Hamuru bir kaseye koyup Uzerini streg filmle kaplayin.
Buzdolabinda bir glin dinlendirin. Hamuru merdane yardimiyla yarim santimetre kalinliginda agin. Gesitli kaliplar
kullanarak veya elinizle farkl sekillerde hamurlar olusturun. Yagh kagditla kaplanmig tepsiye dizip 180 derece
isittilmig firinda 15 dakika pigirin.

Suslemesi: Firindan gikarip sogutun; soguduktan sonra Uizerine dilediginiz deseni uygulayabilirsiniz. Stislemede,
krema ve krema torbasi kullanmalisiniz.
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