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Zancaofilli Pecenye

Zencefilli Kurabiye

250 gr. Marqarin (1 paket)

1 @dad yumurta

4 Armud stekan gargadali nisastasi
4,5 Armud stekan un

3 Cay stekani pudra sakari

5 Siriniyat gasigi toz zencafil

Yarim ¢ay gasi§i duz

2 Cay gasigi gabartma tozu (pakmaya)
1 Gay stekani susam

# Yumurta qrrilar, sarisi ve agi ayrilar.

# Yogurma gabina, otaq istiiyinde yumusamis margarin , yumurtanin sarisi, yumurta aginin - yarisi, pudra sakari
va duz qoyub barmagq uclari ils biitiin levazimatlar birbirins yedizdiriler.

# Uzerina nisasta ve un yogurduqgca yavas yavas slave olunar, an son toz zencafil ve gabartma tozu gatilar,
yaxsica yogrular.

# Xamir 20 daqgigs dinlenmaya buraxilar.

# Dinlanan xamirden, qozdan bir az kigik pargalar gopardilar, ovuc arasinda top sakli verilar, Gzarine azca
basdirraraq yastilasdirilar, avvalce ayrilan yumurta agina batirilar, sonra diizgiin bir bosggabda bulunan susama
bulanar.

# ButOn pegenyeler bu sakilde hazirlandigdan sonra, az yaglanmis nimgaye araligh olaraq dazular.

# 9vvalce soba yaxsica qizdirilar (200 deracas ). Pegenye nimgayi sobaya qoyular, azca gehrayllasana gader
gisa vaxt big8iriler. Soyudugdan sonra xidmat olunar.

Not: Zancafil, nisasta ugan yag ve rezin ehtiva edar. Masin tutmasini engallayan darmanlarin ana maddasdir.
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