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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Azarice Yemak Toeriflori

Ug Pegenye

Uc Kurabiye

1 Paket margarin (250 qr)

2 Stakan gargadali nisastasi
1 @dad yumurta

1 Stekan pudra sekeri

Yarim stikan sud

1 Paket gabartma tozu (10 qr)
1 Paket vanil

Alabildiyi gadar un

1 Yemak qgasigi kakao

1 Sirniyyat qasigi toz zencéefil
1 Siriniyyat qasigi targin
Uzari Giclin

1 Paket bittar sokolad

1 Yemak gasigi sud
Hindistan qozu

# Oftaq istisinde yumusamis margarin guxur bir gaba qoyular, (izerine yumurta ve siid slave olunar. Bir ¢irpici il
hamar hal alana gader ¢irpilar.

# Qarisimin Gizerina pudra sakeari, gargadali nisastasi, gabartma tozu, vanil ve orta sertlikde hal alana gadar un
alave ediler.

# Xomir 3 baraber hissaya bdllnar.1 ci hissys kakao elava edilar, 2¢i hissaya tar¢in ve zencafil slave ediler
yogrular, 3 hissa sadas buraxilar.

# Her parca mardans ile gox inca olmaycagq sekilde agilar, pegcenye galini ile kesiler, yaglanmig soba nimgayina
az araliglarla duzuler. 190 darace avvalcadan qizdiriimig sobada sade pegenyenin ringi ag qalacaq sekilde
bigirilar.

# Pegenyelar soyuyarken sokolad ve sid, bir ggshvadana goyular, gehvadan da i¢i su dolu olan béylk gaba
yerlasdiriler. Orta atesde sokolad aryisna ve duru hal alana qader qizdirilar.

# 9rimis sokolad pegenyelarin Uzarina tokiler. Sokolad soyumadan Gizaerine hindistan qozu sapiler.

Not: Ug pecenyenin hazirlanmasinda ag sokolad istifade oluna biler, hindistan qozunun avazins ds ince
déydlmui qoz sepile bilar.
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