PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Bademli Siyah Kurabiye

Kavrulmus bademli zengin cikolatali kurabiyeler (Bademli Siyah Kurabiye). Glutensiz, kolay yapim, kahve veya

cayla mukemmel uyum.

15 min 10 min 25 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 4.8 onsun

* 2 yemek kasigi kakao

¢ 3.2 ons bitter cikolata

° 2 yumurta aki

* 1 paket vanilin

* 1 bardak tuzsuz tereyagd
* 1 gay kasigi tuz

* 1 libre seker

* 1 bardak pudra sekeri

Yaplilisi

0 Pisirmeye hazirhk
Firini 356°F (180°C)'ye isitin. 2 firin tepsisini pisirme kagidiyla kaplayin ve bir kenara koyun.

Q Cikolatay: eritin
4,8 oz bitter cgikolatayl kaynayan su Gzerinde benmari usull eritin, strekli karistirarak purtizstz ve parlak

olana kadar, yaklasik 3-4 dakika. Atesten alin ve 5 dakika sogumaya birakin.

Q Tereyagi ve sekeri ¢irpin
Blyuk bir kapta 2 yemek kasigi tereyadi ve 1 su bardagi pudra sekerini elektrikli mikserle acik renk ve

kabarik olana kadar cirpin, yaklasik 3-4 dakika.

Q Yumurta ve vanilya ekleyin

Tereyagi karisimina 2 yumurta aki ekleyin ve iyice karisana kadar ¢irpin, yaklasik 1 dakika. 1 cay kasigi



vanilya tozunu esit dagilana kadar karistirin.

Q Kuru malzemeleri karistirin
Karisima 3,2 oz badem ununu yavas yavas ekleyin, duslk hizda sadece karisana ve un cgizgileri kalmayana

kadar karistirin.

Q Cikolata ve badem ekleyin
Sogumus eritilmis cikolata ve 1 su bardadi dogranmis bademi tahta kasik veya spatula kullanarak hamura

katin, hamur boyunca esit dagilana kadar nazikce karistirin.

Q Kurabiyeleri sekillendirin
Kurabiye kasigi veya yemek kasigi kullanarak hamuru 1 inglik toplar halinde porsiyonlayin ve hazirlanmis firin

tepsilerine 2 ing araliklarla yerlestirin.

Q Hamuru sogutun
Sekillendirilmis kurabiyeleri dokunuldugunda sert olana ve hafifce bastirildiginda sekillerini koruyuncaya

kadar 1 saat buzdolabinda bekletin.

Q Kurabiyeleri pisirin
Kenarlar sertlesene ve merkezler hafif yumusak gériinene ancak artik parlak olmayana kadar 10 dakika

pisirin. Ustleri hafifce dokunuldugunda sert hissettirmeli.

Q Sogutun ve servis edin
Kurabiyeleri firin tepsilerinde 5 dakika sogumaya birakin, sonra servis etmeden dnce tamamen sogumasi icin

tel 1zgaraya aktarin, yaklasik 15 dakika.

ipuclar

En iyi doku icin oda sicakligindaki malzemeleri kullanin. Esit karisim ve uygun hamur kivami icin yumurta,

tereyadi ve diger sut Grlnlerini pisirmeden en az bir saat 6nce buzdolabindan cikarin.

Kurabiyeleri fazla pisirmeyin - firindan c¢ikardiginizda merkezleri hala hafif yumusak gérinmeli. Sicak firin

tepsisinde pismeye devam edecek ve sogurken sertlesecekler.

Asiri yayillmayi 6nlemek ve pisirme sirasinda kurabiyelerin seklini korumasina yardimci olmak icin hamuru

pisirmeden 6nce en az 30 dakika buzdolabinda bekletin.

Esit kurabiye boyutlari icin kurabiye kasigi veya dondurma kasigi kullanin, bu onlarin esit pismesine yardimci

olur ve profesyonel gérinmelerini saglar.

Yapismayi onlemek ve temizligi kolaylastirmak icin firin tepsilerinizi pisirme kagidiyla kaplayin. Silikon

pisirme matlari da iyi calisir.




Kurabiyeler sicakken ve yumusakken kirilmalarini é6nlemek icin tel izgaraya aktarmadan 6nce firin tepsisinde

5 dakika sogumaya birakin.

Ekstra lezzet derinligi icin pisirmeden dnce her kurabiyenin Uizerine bir tutam deniz tuzu ekleyin - bu hem

cikolata hem de badem lezzetlerini artirir.

Lezzet gecisini 6nlemek ve optimal dokulari korumak icin farkli kurabiye tirlerini ayri ayr saklayin.

petitegourmets.com



