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ZENCEFILLI KURABIYE

https://www.cumhuriyet.com.tr

2 su bardagi un

1 tath kasidi toz zencefil

1 tath kasidi tarcin

1 cay kasigi kabartma tozu

1/2 gay kagi§i tuz

1/4 cay kagigi toz karanfil (istege bagl)
1/2 su bardag toz seker

1/2 su bardagi esmer seker

115 gram tereya@i (oda sicakliginda)
1 adet yumurta

1/4 su bardagdi pekmez

1 ¢ay kagig vanilya 6z0td

Uzeri icin toz seker

Un, zencefil, targin, kabartma tozu, tuz ve toz karanfili bir kapta karistirin.

Oda sicakhgindaki tereyagini bir karistirma kabinda krema kivamina gelene kadar girpin.
Seker ve esmer sekeri ekleyip iyice karigsana kadar girpmaya devam edin.

Yumurta ve pekmezi ekleyin: )

Yumurtayl, pekmezi ve vanilya 6zutina tereyagl karisima ekleyin. lyice karigtirin.

Kuru malzemeleri azar azar karigima ekleyin ve purtizsiiz bir hamur elde edene kadar yogurun.
Hamuru strec filme sarin ve buzdolabinda 30 dakika dinlendirin.

Firni 175°C’ye 1sitin. Hamurdan ceviz biyUkligiinde pargalar alarak yuvarlayin.
Kurabiyeleri toz sekere bulayin ve yagl kagit serili firin tepsisine aralikli olarak yerlestirin.
Onceden isitilmis firnda 10-12 dakika kadar, kenarlar hafifce kizarana kadar pisirin.
Finndan ¢ikardiktan sonra kurabiyeleri sogumaya birakin.

© lezzetler.com tarif no:180383 « adi:Zencefilli Kurabiye « génderen:dolu « indirme tarihi:05.04.2025 - 19:39


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/zencefilli-kurabiyeler-vt8129
https://www.cumhuriyet.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen8/zencefilli-kurabiye-180383.jpg
http://www.tcpdf.org

