Eimah Tarcinh Kahvalti Kurabiyesi
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Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 12 adet

Malzemeler:

2 su bardagi yulaf ezmesi
1 bayuk olgun muz

1 klcuk elma

1 yumurta

2 yemek kasigi yogurt

2 yemek kasigi kuru tzim
1 cay kasigi tarcin

1 cay kasigi kabartma tozu
1 yemek kasigi zeytinyadi
1 tutam tuz

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yumurta ile st ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

Firini 180°C alt Ust ayarda i1sitip tepsiyi pisirme kagidiyla hazirlayin. EImayi yikayin ve
kararmamasi icin hamura eklemeden hemen dnce rendeleyin. Muzu iyice olgunlasmis secin cunku
tarifin baglayicisi ve dogal tathhdr bayUk 6lcide muzdan gelir. Kuru GztGmleri ayiklayin.

Servis Onerisi:

Kurabiyeleri tamamen sogutup st veya yogurt ve taze meyveyle kahvaltida servis edin.

Yapilisi:
1. Islak karisimi hazirlayin:

e Muzu catalla plre haline getirip yumurta, yogurt ve zeytinyagiyla karistirin.
¢ Rendelenmis elmanin suyunu hafifce sikip karisima ekleyin ve tarcini yedirin.
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2. Kuru malzemeleri ekleyin:

e Yulaf, kabartma tozu, tuz ve kuru Gzimu ayri kapta harmanlayin.
e Kuru karisimi i1slak malzemeye ekleyip batun yulaflar nemlenene kadar spatulayla cevirin.

3. Kurabiyeleri sekillendirin:

e Hamurdan dolu yemek kasigi parcalar alip tepsiye aralikli yerlestirin.
e Kasigin tersiyle hafifce bastirin ¢cinkd bu kurabiyeler piserken klasik hamur kadar yayillmaz.

4. Pisirin ve sogutun:

e Kenarlar hafif kizarip orta bolim sabitlenene kadar firinda kontrollu pisirin.
e Tepside bes dakika dinlendirdikten sonra tel izgaraya alin ve tamamen sogumadan kapali
kaba koymayin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kurabiyenin disi hafif kizarmis, ici yumusak fakat i1slak hamur gérintisi tasimayan yapida
olmahdir. Elma suyu iyi alinmazsa taban yumusak kalir. Ortasina batirilan kiirdan birka¢c nemli
kirintiyla cikabilir ancak akiskan karisim bulasmamalidir. Fazla pisirme yulafli yapiy! kuru ve sert
hale getirir.

Saklama:

Kurabiyeleri tamamen soguttuktan sonra kapali kapta buzdolabinda ¢ gine kadar saklayin.
Servisten 6nce oda sicakligina gelmesini bekleyin. St Grind ve yumurta icerdidi icin sicak
ortamda uzun sire birakmayin.

>> [pucu: ElImanin suyunu tamamen sikmak yerine yalnizca fazlasini almak kurabiyenin icini
yumusak tutarken tabanin hamurlasmasini engeller.
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