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Temizleme

Kurabiye kaliplarini, ilk kullanimdan dnce ve her kullanimdan
sonra Ilik su ve biraz bulasik deterjani ile yikayin.
Kaliplar bulasik makinesinde yikanabilir.
DiKKAT - Kaliplar keskin kenarhdir!
Kaliplari ¢ikarirken dikkatli olun, 6zellikle de kaliplari
yikarken.
Gocuklar, kaliplar ile oyun oynamadiklarindan emin
olmak i¢in gdzetim altinda tutulmalidiriar.

Tarif

Hamur i¢cin malzemeler (yakl. 2 zencefilli kurabiye ailesi)

1 soyulmamis portakal 500 gr un

200 gr bal 1 paket zencefilli kurabiye
150 gr kahverengi seker baharati

100 gr tereyadi 1TK potas

50 gr bitter gikolata 1TK kabartma tozu
3YK su Hamuru agmak i¢in un

Siisleme malzemeleri
1 yumurta beyazi 200 gr pudra sekeri
1tutam tuz

Findik krokan, cikolata pargaciklari, bademler, inci seker, seker
parcaciklari veya benzeri.



Hazirlanisi

1. Portakali sicak su ile yikayin, kurutun, ardindan kabugunu
rendeleyin.

2. 1yemek kasigi portakal rendesini, bali, sekeri, tereyadini,
bitter cikolatayi ve 3 yemek kasi§i suyu bir tencereye katin.
Seker ve c¢ikolata eriyinceye kadar karigimi strekli karisti-
rarak i1sitin. Ardindan ocaktan alin. Karisim asiri isitiimama-
hdir.

3. Unu, zencefilli kurabiye baharatini, potasi ve kabartma
tozunu karistirin. Bu karigimi elekten gegirerek bal-tereyadi
karisimina katin ve hepsini el mikserinin hamur yogurucu
ucuyla yogurun.

4. Hamuru strec folyo ile kapatin ve en az bir gece ya da daha
iyi olmast icin bir tam giin, oda sicakliginda dinlendirin.

5. Firini 175 °C (turbolu 150 °C) sicaklia gelene kadar énce-
den isitin.

2 adet firin tepsisine pisirme kagidi yerlestirin.

6. Hamuru, un serpilmis bir tezgaha yakl. 5 mm kalinlikta
olacak sekilde acin ve sekilleri kaliplar yardimiyla ¢ikarin.

ipucu: EGer hamur kaliplara yapisiyorsa kaliplari énce biraz

una batirin.

7. Kahplarla gikarttiginiz sekilleri yakl. 20 - 25 dakika pisirin.
Pisirme siresinin yarisinda tepsilerin yerlerini degistirin.
Turbolu firinlarda tepsilerin yerlerini degistirmeye gerek
yoktur.

8. Tamamen sogumasini bekleyin.

Siisleme

1. Yumurta beyazini bir tutam tuz ile birlikte sertlesinceye
kadar ¢irpin. Pudra sekerini ekleyin ve tim karisimi seker
glazlr kremi haline getirin.



2. Seker glazirini agik agizh bir siisleme torbasina doldurun

ya da bunun icin bir késesi kesilmis bir buzdolabi poseti
kullanabilirsiniz.

SUsleme torbasi ile zencefilli kurabiye sekillerinin yiz hat-
larini ve kiyafetini boyayin ve istede gore azar azar renkli
seker pargaciklari, badem veya benzeri ile stsleyin.

4. Seker glazlrinin donmasini bekleyin.

Oneriler:

.

Eger seker glazirini gida boyasi ile boyarsaniz, zencefilli
kurabiye aileniz daha renkli olur.

Zencefilli kurabiye sekillerini tam yUzeyli olarak da seker
glazirine sirebilirsiniz ve ardindan renkli seker parcacik-
lari, seker boncuklari, tim veya ¢cekilmis bademler veya
cevizler, ¢ikolata pargaciklari vs. sisleyebilirsiniz.

Hayal glictiinizl kullanin!

Susleme igin sivi cikolata kaplamasi da kullanabilirsiniz.

Renkli sivi seker ile veya gida boyasi kalemleri ile yiiz
hatlarini, noktalar, cizgiler vs. olusturabilirsiniz.

Tchibo igin 6zel
olarak Uretilmistir:  Tchibo GmbH, Uberseering 18,

22297 Hamburg, Germany,
www.tchibo.com.tr

>

‘-‘@ www.tchibo.com.tr/kilavuzlar

Uriin numarasi: TR 308 817



