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Klasik kurabiye kalibi tarifi

Malzemeler

Kurabiye hamuru igin: 1 paket vanilya sekeri

125 gr tereyadi (soguk) 1tutam tuz

75 gr seker Bir yarim limonun rendelenmis kabugu
250 grun 1yumurta (ebat M)

1 bigak ucu kabartma tozu

Hazirlanisi

1. Kurabiye hamuru icin soguk tereyadi (parcalar halinde), seker, un, kabartma
tozu, vanilya sekeri, tuz, rendelenmis limon kabu§u ve yumurtayi énce el
mikserinin yogurma ucuyla ve ardindan el ile hamur haline getirin.

Hamuru strecg folyoya sarin ve en az 30 dakika buzdolabinda bekletin.

2. Firni 180 °C'de isitin (Ust/alt sicakhk ayari; turbo ayari: 160 °C; Gaz: Kademe 3).
Hamuru hafif unlanmis bir tezgah Gzerinde yakl. 3 mm kalinliginda agin ve
kaliplarla istege gore kurabiye bastirin.

3. Bitmis kurabiyeleri firin kagidi veya firin matiyla kaph bir firin tepsisine yerles-
tirin ve yakl. 10 dakika pisirin.

4. En iyi pisirme sonucunu elde etmek icin hamur isleme sirasinda iyi sogutulmasina
ve hemen pisirilmesine dikkat edilmelidir.

5. Pistikten sonra kurabiyeleri istede gore, 6rn. Royal Icing (Kraliyet buzlanma) ile
slsleyebilirsiniz. Kabartmali cizgiler burada yardimci olur.

Pisirme onerileri
En iyisi hamuru buzdolabindan cikarir cikarmaz islemlere baslayin.

Hamur isinirsa kaliplardan zor cikar.
Tekrar buzdolabina koyun ve sogutulmus, baska porsiyon hazirlayin.

Eder hamur buna ragmen kaliptan zor cikiyorsa, kalibi bastirmadan énce hamurun
Uzerine biraz un serpistirin.

Baska kurabiye tariflerini de deneyin, érn. tart hamurundan. Ancak kurabiyeler
pisirildikten sonra nispeten sert olmalidir.
Temizleme

Kaliplari ilk kullanimdan 6nce ve her kullanimdan sonra sicak su ve biraz deterjanla
yikayin. Kaliplar bulasik makinesinde de yikanabilir.
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