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GoObelak Pecenyasi

Mantar Kurabiye

Yarim paket margarin (125 qr.)

1 ©dad yumurta

1,5 Armud stekan pudra sokari

1,5 Stakan un

1,5 Stakan gargadsali nisastasi

1 Paket vanil

1 Cay gasigi gabartma tozu (pakmaya)
1 Cay gasigi kakao

# Otagq istiliyinde yumusamis marqarin, pudra sekeri ve yumurta bir gab icine alinar, barmagq uclari ile
lavazimatlar bir birine yaxsica yedizdirilar.

# Qarisimin (izerina alenmis un va nisasta , yogurduqgca slave olunar an son vanil ve gabartma tozu (pakmaya )
alave ediler.

# Ola yapismayan bir az sert bir xamir alds ediler va yarim saat dinlenmayas buraxilar. ( Uzeri bagl olaraq).

# Dinlenan xamirdan qoz bdyukllylinds parcalar qopardilar, ovuc arasinda yuvarlanar, yaglanmis nimgays ara
buraxilaraq dizller.

# ButOn pegenyeler bu sakilde hazirlandigdan sonra, soda sisasi kimi kigik bir cam sise ale alinar, sisenin agzi
avvalca diizgun bir boggabda bulunan kakaoya batirilar, sonra yuvarlanmis pecenyeye basdirilar.

# Bu sokilde pecgenyalar daire formasinda kakao bulasmasi elde diler.

# BOtiln pecenyelars tok-tak eyni gayda hayata kegirilor.

# 9vvaelca qizdirlmis 200 derace sobada pecenyeler ag galacaq sakilds bisiriler. Soyudugdan sonra xidmat
olunar.

Not: Bu pecenyeds, kakao avazina ¢ox ince ddyulims Antep fistigi da istifada oluna biler.
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