Kavala Kurabiyesi

Malzemeler (6-8 kisilik)

6 yemek kasigl (200 gr) Teremyag Gurme Kaymakl
2,5 su bardagi (320 gr) un

1 su bardagi (120 gr) iri cekilmis tuzsuz badem

1 cay bardagi (100 gr) toz seker

1 paket vanilya

Uzeriicin:

1/2 su bardagi (100 gr) pudra sekeri

Hazirlanisi:

Oncelikle unumuzun 1 bardak kadarini yanmaz yiizeyli tavamiza alip rengi
degisip kokusu cikana kadar kavuruyoruz. Kokusu ¢ikmaya basladiktan sonra iri
cektigimiz tuzsuz bademleri ekleyip kavurmaya devam ediyoruz. 1-2 dakika
icinde altini kapatip sogumaya birakiyoruz. Soguduktan sonra Teremyag Gurme
Kaymakli ve diger malzemelerle karistirip hamurumuzu yoguruyoruz. 15 dakika
kadar dolapta beklettikten sonra bir parmak inceliginde hamurumuzu aciyoruz.



Bardak veya kalip yardimiyla yarim ay sekli verip firin tepsimize diziyoruz.
Kurabiye pembelesene kadar 165 derecede 30 dakika kadar pisirip firinimizi
kapatiyoruz. Soguduktan sonra Uizerine pudra sekeri serpip servis yapiyoruz.

Piif Noktasi:
Kavurdugumuz unun tamamen sogumus olmasina dikkat edin. Eger
hamurunuzu toparlamakta sorun yasarsak 1 yemek kasigi sit ilave edebiliriz.



