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Zencefilli kurabiye

Malzemeler:

1Firin kalibi (18 adet) icin | Hazirlama siiresi 30 dak. | Pisirme siiresi 20 dak. | Her bir parca icin
besin degerleri: yakl. 160 kcal

<+ 50¢q hafif bitter cikolata
-+ 100g yumusak tereyagi
-+ 80¢ pudra sekeri

+ 1paket vanilya sekeri

<1 yumurta (M boyutu)

-+ 50¢q yumusak tereyagi

+ 2YK kahverengi rom (alternatif olarak krema)
< 1TK Zencefilli kurabiye baharati

< 127K targin

+ 100 g un

< 1TK kabartma tozu

Sekerli kaplama ve siisleme icin:

<+ 15¢ Kayisi receli

- 100g Bitter ¢ikolata sosu

< 2YK Dilimlenmis badem
Ayrica:

+ Kalip icin tereyadi ve pisirme kagidi
Hazirlanisi:

1. Firini 6nceden 160° C'de isitin. Ayiriciyi ve kalibi biraz yaglayin. Zencefilli kurabiyeleri daha kolay
cikarabilmek igin bir serit pisirme kagidini (16 x 40 cm) kalibin icine, pisirme kagidi her iki taraftan
biraz tasacak sekilde yerlestirin.

2. Bitter cikolatayi dograyin, sicak suda eritin ve biraz sogumaya birakin.

3. Tereyagini pudra sekeri ve vanilya sekeri ile kremamsi kivama gelene kadar karistirin.
Yumurtay karistirin.

4. Findiklari, romu, baharatlari ve eritilmis ¢ikolatayi ekleyin.
5. Unu kabartma tozu ile karistirin ve yogurun.

6. Hamuru kaliba esit sekilde yayin ve ayiriciyr yerlestirin. Firinda (orta kademe) yakl. 20 dak. pisirin
(cubukla test).
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7. Ayiriciyr kaliptan kaldirin. Kayisi recelini isitin ve hala sicak olan zencefilli kurabiyelerin {izerine
yayin.
8. Pisirme kagidini zencefilli kurabiyeler ile birlikte bir tel 1zgara tizerine yerlestirin.

9. Gikolatal siislemeyi paketin Gizerindeki talimatlara gore isitin. Sogutulmus zencefilli kurabiyeyi
stislemeyle siisleyin, kurutmadan dnce parcalara ayirin ve {izerlerine dilimlenmis badem serpin.

Acelesi olanlar icin secenek:: Recel ve siislemeden vazgecin ve bunun yerine ayiriciyi yerlestirdikten
sonra ayri bdlmelere kiyilmig badem, antep fistigi, findik, kuru meyve
veya cikolata serpin. Boylece her damak tadina uygun renkli bir
zencefilli kurabiye seckisi elde edersiniz!

Kahveli Browni

Malzemeler:

1Firin kalibi (18 adet) icin | Hazirlama siiresi 25 dak. | Pisirme siiresi 25 dak. | Her bir parca icin
besin degerleri: yakl. 220 kcal

+ 250¢ Bitter cikolata (en az %70 kakaolu)

« 40 ml Yogun aromal, taze demlenmis kahve (6rn. Tchibo ,Latin Grande")
- 150¢q tereyagi

+ 200g kahverengi seker

-3 yumurta (M boyutu)
<+ 100¢g un
+ Ttutam  tuz
< 1YK Kakao nibi
Ayrica:

- Kalip igin tereyag

Hazirlanisi:
1. Firini 8nceden 180° C'de 1sitin. Ayiriciyi ve kalibi biraz yaglayin.
2. Bitter cikolatayi parcalar halinde ufalayin.

3. Kahveyi, tereyagini ve sekeri karistirarak kaynatin ve ocaktan alin. 200 g dogranmis ¢ikolatay!
ilave edin, eritin ve ardindan yakl. 10 dakika soGumaya birakin.

4. Yumurtalari arka arkaya yakl. 1 dakika cikolata karisimiyla karistirin.
5.Un, tuz ve do§ranmis cikolatanin geri kalanini ilave edin.
6. Hamuru kaliba esit sekilde yayin, kakao niblerini Gizerine serpin ve ayiriciyi yerlestirin.

7. Fininda (orta kademe) yakl. 20 dak. pisirin (cubukla test!). Biraz sogumaya birakin ve ayiriciyi
kaliptan kaldirin.

Oneri: Tchibo'nun ,,Colombia Fino" kahvesi ile bu tarifin kafeinsiz bir secenedini elde edersiniz!

Tarifler: Tchibo GmbH i¢in onayl basim hakki
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