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ZENCEFILLI KURABIYELER (ITALYA)

125 g bal,

25 g seker,

1 tutam potas,

1 tutam karbonat,

150 g un,

40 g ezilmig ndbet sekeri,

15 g kiyilmig portakal kabugu sekerlemesi,

1 tutam jamayik biberi,

1 yemek kasigi targin,

birer ceyrek tatl kasigi anason ve toz karanfil,
agmak igin un,

Ici ve Ustl:

150 g minik acibadem kurabiyesi (Amarettini),
100 g zencefil sekerlemesi,

50 g kiraz sekerlemesi,

200 g badem ezmesi,

2 yemek kasigi limon suyu,

250 g bitter gikolata,

Sds:

15 kiraz sekerlemesi.

Kurabiye: Bali, seker ve 4 kasik su ile isitin. Potas ve karbonati az suda eritin, un, nébet sekeri, portakal kabugu
sekeri, baharati iyice harmanlayin ve balli siviya karistirin. Hamuru yogurun, unlu zemin tstiinde 3 mm
kalinhginda acin, 4 cm ¢apinda daireler kesin. Daireleri kagdith bir tepsiye dizin ve 200 derecede 1sitiimis firinda
yaklgik 12-14 dakika pisirin.

Ici ve Ustl: Acibadem kurabiyelerini oklava ile yassiltin, zencefil ve kirazlar kiyin. Zencefili, kirazlari, badem
ezmesini ve limon suyunu karigtirin. Bu karigimdan bir kagigin yardimi ile toplar kesin. Toplan sogumus
kurabiyelere yayin, kenarlardan tagsmalarini énleyin. Gikolatayr benmaride eritin, kurabiyeleri kaplayin ve kiraz ile
garnitir yapin.
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