PETITE GOURMETS

FRANSIZ

Sutsuz Cikolatali Kurabiye

Hindistan cevizi yadi ile yapilan siitsiiz cikolatal kurabiyeler. Ozel diyetler icin milkemmel, kolay glutensiz

secenek. Citir kenarlar, yumusak merkezler!

5 min 25 min 30 min 8 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 8 ons ceviz

¢ 10.5 ons pudra sekeri
* 3.5 ons kakao

* 3 yumurta

* 1 bardak glutensiz un
* 1 bardak tereyag

* 1 cay kasigl karbonat
* 1 paket vanilin

* 1 gay kasigi tuz

Yaplilisi

0 Pisirmeye hazirlanin
Firin1 175°C (350°F) ye isitin. 2 buyUk firin tepsisini pisirme kagidi ile kaplayin.

Q Kuru malzemeleri karistirin
Orta boy bir kasede 300g unu, 1 cay kasigi kabartma tozu ve 1 cay kasigi tuzu esit sekilde karisana kadar

¢irpin. Bir kenara koyun.

Q Islak malzemeleri kremlendirin
Blyuk bir karistirma kasesinde, 225g yumusamis tereyagini 1 su bardagi esmer seker ile elektrikli mikser

kullanarak orta hizda hafif ve kopuksU olana kadar yaklasik 3-4 dakika cirpin.

Q Add 3 eggs one at a time, beating well after each addition until fully incorporated. Beat in 1 cup vanilla

extract.



Ip

Hamuru hazirlayin
Un karisimini tereyagi karisimina ekleyin ve hamur bir araya gelip un cizgileri kalmayana kadar dlslk hizda

karnistirin. Fazla karistirmayin.
1009 cikolata damlalarini hamura esit sekilde dagilana kadar tahta kasik veya spatula kullanarak katlayin.

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

tepsilerine aralarinda 5 cm bosluk birakarak yerlestirin.

Kenarlar yerlesip hafif altin sarisi olana kadar ancak merkezler hala hafif yumusak goérinene kadar 10-12

dakika pisirin. Fazla pisirmeyin.

Cool
Kurabiyeleri firin tepsilerinde 5 dakika sogumaya birakin, sonra servis etmeden dnce tamamen sogumasi icin

tel rafa alin.

uclari

Daha kolay karistirma ve daha iyi doku entegrasyonu icin oda sicakligindaki malzemeleri kullanin.

Kuru, ufalanabilir kurabiyelerden kacinmak igin unu kasik-dtizeltme yontemi veya mutfak terazisi kullanarak

dogru sekilde olctn.

Hindistan cevizi tadindan kaginmak icin rafine hindistan cevizi yagi secin veya hafif tropik tat icin rafine

edilmemis yag kullanin.

Pisirmeden 6nce kurabiye hamuru toplarini dizlestirmeyin - dogal olarak yayilacak ve daha iyi doku

koruyacaklardir.

Cignenebilir merkezler icin kurabiyeleri hafif az pisirin veya daha citir sonuclar icin bir dakika daha pisirin.
Kirllmayi 6nlemek icin kurabiyeleri aktarmadan 6nce firin tepsisinde 5 dakika sogumaya birakin.

Cikolata lezzetini artirmak icin pisirmeden dnce Uzerine bir tutam deniz tuzu ekleyin.

Pisirme sirasinda asiri yayillmayi 6nlemek igin hamuru en az 30 dakika sogutun.



