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Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 15 dakika
>> Kac Kisilik: 18 adet

Malzemeler:

1 su bardagi tahin

1/2 su bardagi esmer seker

1 yumurta

1,5 su bardagi un

1/2 su bardagi damla cikolata
1 cay kasigi kabartma tozu

1 paket vanilin

1 tutam tuz

3 yemek kasigi susam

Alerjen Uyarisi:

A icerir: Susam, gluten iceren tahillar, yumurta ve siit icerebilir.
On Hazirhk:

Malzemeleri 6lcip hazirladiktan sonra pisirmeye baslayin.
Servis Onerisi:

Kahve veya slt yaninda tamamen soguduktan sonra servis edin.

Yapihsi:
1. Hamuru hazirlayin:

e Tahin seker yumurta ve vanilini plrtzsuz olana kadar karistirin.
e Hamuru purizsiuzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

2. Kuru malzemeleri ekleyin:

e Un kabartma tozu tuz ve cikolatayi kontrolli bicimde katin.
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o Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

3. Sekil verin:

e Hamurdan esit toplar yapip susama bulayarak tepsiye dizin.
e Hamuru purizsitzlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini orterek cereyansiz yerde dinlendirin.

4. Pisirin:

e Kurabiyeleri kenarlari toparlanip ortasi yumusak kalana kadar firinlayin.
 Pisme siiresinin son bélimiinde kontrollii ilerleyin. Ust ylizey erken renk alirsa kabi
gevsekce yagl kagitla ortin; gerekirse son birkag dakikada tzerini agin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tarifte verilen sire yol gostericidir; kullanilan ocak, tava ve firina gore birkac dakika degisebilir.
Renk, kivam ve i¢ dokuyu birlikte kontrol ederek pisirmeyi tamamlayin.

>> Ipucu: Kurabiyeler firindan ciktiginda yumusak gériinir; tepside beklerken sertlesir.
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