Kurabiye Pasta: (8 -12 kisilik)

Malzemeler:

Kurabiye kismi icin:
250 gr. (7 yemek kasigi) Teremyag
2 yumurta

1.5 su bardagi esmer seker

360 gr. (3 su bardagi) elenmis un
250 gr. (2 su bardagi) damla cikolata
1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

Kremasi icin:

120 gr. (3,5 yemek kasigi) Teremyad

400 gr. (2 kutu) labne peynir (en az 2 saat tel slizgecte bekletilmis)
2+2/3 su bardagi pudra sekeri

2 paket toz kremsanti

Kalibi yaglamak icin:

15 gr. (2 tath kasigi) Teremyagd

Uzeri icin:
40 gr. (2 yemek kasigi) toz kakao



Kurabiye kismini yapmak icin mikserle ilk 6nce seker ve yumurtay!i cirpiyoruz. Daha
sonra icine Teremyag’imizi ilave ederek cirpmaya devam ediyoruz. 3 bardak
elenmis unumuzu, kabartma tozumuzu ve vanilyayi ekleyerek tekrar karistiriyoruz.
Mikserimizi kaldirip cikolatalarimizi ilave ederek bir kasik yardimiyla hamurumuzu
karistiriyoruz.

26 -28 cm.lik tercihen kelepcgeli kalibimizi 1 tatli kasigi Teremyag ile yaghyoruz.
icine kurabiye hamurumuzun yarisini koyup esit olmasina dikkat ederek yayiyoruz.
180 derece firinda 25 dk. kadar pisirip kiirdanla kontrol edip firindan aliyoruz. Diger
kurabiye katimizi varsa ayni boyuttaki farkh bir kalipta o kalibida yaglayarak ayni
sekilde kaliba yerlestirip pismesi icin firina aliyoruz.

Kurabiye katlarimiz pistikten sonra iyice sogumalari icin beklemeye aliyoruz ve biz
bu arada kremamizi hazirliyoruz. Labne peynirlerimizi, Teremyag’'imizi, pudra
sekeri ve toz kremsantilerimizi karistirma kabimiza alip ¢irpiyoruz. Kremsanti gibi
kivamlanan kremamizi esit miktarlarda kurabiye katlarimizin arasina ve ustlne
yaylyoruz. En Uste toz kakao serpip bir gece beklettikten sonra servis ediyoruz.

Puf Noktasi:

Kurabiye katlarimiz firindan ciktiklarinda kirilgan olacaklari icin 10 dk. kadar
beklettikten sonra kurabiye katlarinin kaliptan cikarilmasi faydali olacaktir. Bu hamur
ayni zamanda harika bir cookie hamurudur. Bir dondurma kasigi veya elinizle toplar
yapip firin tepsinize aralikli olarak yerlestirip 7-8 dk kadar pisirerek de denemenizi
tavsiye ederim. isterseniz iki kat arasinda ceviz veya findik gibi yemisler kullanip
tadini zenginlestirebilirsiniz.



