Labneli Kurabiye

Malzemeler

3,5 su bardagi un (Un miktari kalitesine gore degisiklik gosterebilir)
2 adet yumurta

2 paket 200 gr lik labne peynir
100 gr tereyagi (oda sicakliginda)
1,5 su bardagi seker

2 cay kasigi kabartma tozu

1 tatli kasigi tuz

Bir paket vanilya

Yarim paket petit beure biskuvi
Uzerine :

Murdum erigi receli

Yapilisi

Derin bir kapta un, kabartma tozu ve tuzu birlikte harmanlayin .

Baska bir kapta, tereyagi, seker ve peyniri puruzsuz olana kadar yaklasik iki dakika
blendir ile orta siddette karistirin. Icine yumurtalari ve vanilyayi ekleyerek

karistirmaya devam edin.

Karisima unu ilave ederek hamuru toparlayin Biraz yapiskan bir hamur olacaktir. Bu
asamada kesinlikle un ilave etmeyin.

Buzdolabinda 30 dk agzi kapali olarak dinlendirin.

Petit beure biskuvileri mikserde toz haline getirin.

Dinlenmis hamurdan ceviz buyuklugunde parcalar koparip yuvarlayin, biskuvi tozuna
bulayin ve yagli kagit serilmis tepsiye araliklar ile dizin. ( Hamur oldukca yapiskan
olacagi icin arada elinizi islatarak daha kolay yuvarlayabilirsiniz)

Tepsiye dizilmis hamurlarin uzerine bir cay kasigi yardimi ile bastirilarak uzerinde hafif
cukurlar olusturulur. 180 C’de onceden isitilmis firinda 15 dakika pisirin.

Pisen kurabiyeler daha sicakken cay kasigi ile bastirdiginiz yerlere bir kez daha
bastirarak cukurlari derinlestirin, sogumaya birakin.

Kurabiyeler iyice soguduktan sonra uzerindeki cukurlara yarim cay kasigi taneli recel
koyun ve servis yapin.

Onemli :

Kurabiye sogudukca katilasacagi icin tam sogumadan recel koymayin. Labne peynir
kullanacaksaniz , ufak bir suzgece havlu kagit koyarak 10 dakika suzdurmenizi tavsiye
ederim. Diplerinde olan su kurabiyenin formunu bozmaktadir.



