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ZENCEFILLI YENI YIL KURABIYELERI

https://yemek.name

280 gram tozgeker

120 gram tereyag (oda i1sisinda)
100 gram margarin (oda Isisinda)
2 adet biyik boy yumurta

3 yemek kasigi pekmez

500-550 gram un (kulak memesi kivamina yakin bir hamur olacak kadar)
2 cay kasigi kabartma tozu

4 tath kasigi targin

2 tatl kagigr zencefil

1 cay kasigi karanfil

1 cay kasid! karabiber

Bir tutam tuz

Bir kabin icinde seker ve yaglari krem kivami alana kadar ¢irpin.
Yumurta ve pekmezi de ekleyip iyice karisana kadar ¢irpmaya devam edin.
Dider tim kuru malzemeyi birlikte eleyin.

Tdm malzemeyi bir araya getirin ve yogurun. Un miktarini ayarlarken suna dikkat edin: ele yapismayan ama

yumusak bir hamur olmali.
Hamuru toplayip 2 saat buzdolabinda bekletin.

Dolaptan ¢ikarinca hafif un serptiginiz tezgah Gzerinde merdane ile agarak gesitli kopatlar yardimi ile kesin.

Yagli kagit serilmig firin tepsisine kurabiyeleri dizin.

Onceden isitilmig 175 derece firinda renkleri dénene kadar 10-15 dakika kadar pisirin.
Finndan ¢ikarinca oda isisina gelene kadar bekletin.

Daha sonra dilediginiz sekilde susleyin.
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