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Kartus Pecenyesi

Kartus Kurabiyesi

200 gr. Marqgarin

1 @dad yumurta

1 @dad yumurta sarisi

1 Stekan pudra sokeri

1 Stekan gargadali nisastasi
3 tekan un

1 Pkaet qabartma tozu (10 qr)
1 Paket vanil

Ici Geln

1 Kase marmalad

Uzari Ugln

1 yumurtanin agi

1 Stekan hindistan qozu

# Guxur bir yogurma gabina, otaq istisinde yumusamis margarin, 1 yumurta, 1yumurtanin sarisi ve pudra s

# Sekeri qouylar, bir ¢irpici ile ya da mikserls lavazimatlar krem halina galena geder cirpilar.

# Qarisimin (izerina yogurduqgca alenmis un slave ediler, gabaetma tozu ve vanil gatilar, en son elave edarak
gargadali nisastasi elave edilar, orta sertlikda bir xeamir elde edilar.

# Xomir dinlendirilmadan qozdan kiik parclar alinar, iki ovuc arasinda yuvarlanar avvalca yumurta agina
bulanar, sonra hindistan gozuna bulanar.

# ButOn pegenyelor bu sakilde hazirlanar, yagsiz soba nimg¢ayina araligsiz diiziler.

# 9vvalcadan bir xeyli qizdirilmis 180 daraca sobaya qoyular.

# Pecenyeler qizarmadan ag galacaq sekilds bigiriler.

# Pecenyeler sobadan cixdigdan sonra, 1 saat gedar dinlendiriler. Miiddat sonunda bir pecenyenin alt gismina
marmalad sUrtiler, digar pecenyelerde buna yapisdirilar. Bu sakilde cemi 30 pecenye alds ediler.

# Marmaladlar biraz quruyunca xidmata hazir demakdir.

Not: Yumurta agini pegenyeye sirtarken altina deydirmamak lazimdir, aksi tigdirde pegenye nimgaya yapisar.
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