PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Sekerli Kurabiye

Tereyagl, seker ve vanilya ile yapilan klasik Turk sekerli kurabiyeleri. Yumusak, cigneme dokusu ile dinlendirme

gerektirmez!

30 min 10 min 40 min 8 Easy

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 2 bardak un

* 1 bardak tuzsuz tereyag

* 1 bardak seker

* 1 yumurta

* 1 cay kasigi kabartma tozu
* 1 cay kasigi karbonat

* 1 gay kasigi vanilya 6zl

Yapilisi
’ Pisirme hazirhgi
Firini 175°C'ye (350°F) isitin. iki firin tepsisini pisirme kagidi ile kaplayin.

Q Hamuru hazirlayin

Orta boy bir kapta 2 su bardagdi cok amacli un, 1 cay kasigi kabartma tozu ve 1 cay kasidi tuzu karisana kadar

cirpin.

Q Buyuk bir kapta 1 su bardagi yumusamis tereyagi ve 1 su bardagdi toz sekeri elektrikli mikserle orta hizda 3-4

dakika hafif ve kabarik hale gelene kadar ¢irpin.
Q 1 yumurta ve 1 cay kasigi vanilya 6zinu yaklasik 1 dakika tamamen karisana kadar cirpin.

Q Un karisimini tereyagdi karisimina ekleyin ve hamur bir araya gelene ve un cizgisi kalmayana kadar disik

hizda karistirin.



Q Sekillendirin ve pisirin
Kurabiye kasidi veya yemek kasigi kullanarak hamuru 4 cm'lik toplar halinde alin ve hazirlanmis firin

tepsilerine 5 cm araliklarla yerlestirin.
Q Her topu avuc icinizle veya bardak tabaniyla yaklasik 1 cm kalinliginda olana kadar hafifce dizlestirin.

Q Kenarlar hafif altin kahverengi olana ve orta kisimlari henliz sertlesmis ama hala yumusak gérinene kadar

10-12 dakika pisirin.

Q Kurabiyeleri firin tepsilerinde 5 dakika sogutun, ardindan servis etmeden 6nce tamamen sogumasi icin tel

rafa aktarin.

ipuclar

Tereyagdi karisimina daha iyi karismasi icin oda sicakliginda yumurta kullanin. Pisirmeden 1-2 saat 6nce

yumurtalar buzdolabindan cikarin veya hizlica oda sicakligina getirmek icin 5-10 dakika ik suda bekletin.

Maksimum kabariklik elde etmek icin tereyadi ve sekeri tam 3-4 dakika cirpin. Karisim solgun renkte olmali

ve hacim olarak gozle goralir sekilde artmali - bu, bu kurabiyeleri 6zel kilan yumusak dokuyu yaratir.

Un eklendikten sonra asiri karistirmaktan kacinin. Sadece un kaybolana kadar karistirin, sert ve yogun

kurabiye olmasini 6nlemek icin. Hamur bir araya gelmelidir ama yine de biraz daginik gériinmelidir.

Firin tepsilerini yaglamak yerine pisirme kagidi serin. Pisirme kagidi, yayllmaya neden olabilecek ekstra yag

eklemeden yapismayi onler ve kurabiye cikarmayi kolaylastirir.

Mutfaginiz sicaksa, sekil verilmis kurabiyeleri pisirmeden 6nce 15 dakika dinlendirin. Bu, asiri yayllmayi énler

ve kurabiyelerin sekillerini korumasina yardimci olur, 6zellikle kesme sekilleri icin 6nemlidir.

Kenarlari henliz sertlestiginde ama orta kisimlari hala biraz az pismis gérindtigiinde kurabiyeleri firindan

cikarin. Sicak tavada pismeye devam edecekler ve asiri pismeden mikemmel sekilde tamamlanacaklar.

Tel raflara aktarmadan 6nce kurabiyeleri firin tepsisinde 5 dakika tamamen sogutun. Bu, firin isisindan dolayi

hala yumusak ve kirilgan olan kurabiyelerin kirilmasini énler.




