
Kavala Kurabiyesi

Malzemeler
200 gr. tereyagi
Yarim su b. blenderdan cekilmis tuzsuz badem
Yarim su b. bicakla iri kiyilmis tuzsuz badem
Yarim su b. pudra sekeri
1 paket kabartma tozu
2-2,5 su bardagi un
Uzeri icin;
Pudra sekeri

Yapilisi
Marketten aldiginiz bademleri kullanacaksaniz 5 dk. kadar kaynar suda bekletip kabuklarini
soyun. Bademlerin yarisini blenderdan gecirin, diger yarisini bicakla irice kiyin.
Genisce bir tavaya bademlerin tamamini ve 1 su bardagi unu koyup 2 dk. kadar kavurun.
(Yanmamasina dikkat edin).
Sogumasi icin ayri bir kaba alin. (Tavada birakmayin ki pismeye devam etmesin).
Yogurma kabina soguttugunuz bademli karisimi, tereyagini, pudra sekerini ve kabartma
tozunu koyup, azar azar un ilave ederek kulak memesi kivaminda bir hamur elde edin. (Benim
hamurum cok fazla toparlanmadi ama ben hamurdan parcalar kopararak kalipla kestim. O
sekilde de rahatlikla yapabilirsiniz).
Hamurunuzdan parcalar koparip yaklasik 1-1,5 cm kalinliginda acip ay seklindeki kurabiye
kalibinizla ya da bir cay bardaginin agziyla sekil verip yaglanmis ya da yagli kagit
surulmus firin tepsisine dizin.
15-20 dk. 180 derecelik firinda pisirin.
Ilininca uzerine bol pudra sekeri serpip servis yapin.


