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IKI RENKLI BISKUVILER

300 gr.un

1 cay kasigi kabartma tozu
180 gr. tereyagdi

100 gr. seker

1 tutam tuz

1 yumurta

2 corba kasiJi kakao

1 corba kasidi pudra sekeri
Yaglamak i¢cin margarin

Unu ve kabartma tozunu karistirin. Tepsiye dokiin. Kiclk pargalar halinde kestiginiz margarini daditin. Seker ve
tuzu koyun. Yumurtayi unun ortasina kirin. Battin malzemeyi karigtirin. Elle hamuru yogurun. Hamuru (g esit
parcaya bdlin. Bunlardan birine kakaoyu, pudra sekerini ilave edin. Her 3 hamuru da 30 dakika buzdolabinda
bekletin. Kakaolu hamuru ve agik renk hamurlardan birini 1 cm. kalinhidinda a¢in ve bu hamuru 1 cm.
genisliginde ¢ubuklar halinde kesin. Ozerlerine soguk su serpin. Bir kakaolu 1 beyaz gubugu yan yana dizin.
Kakaolu gubugun dzerine beyaz, beyaz cubugun Gzerine kakaolu ¢ubuk yerlestirip, hafifce bastirin. Uglinci
bélim hamuru ince olarak ag¢in. 10 cm. genigliginde parc¢alar kesin. Gubuklardan olusan hamuru bu hamura
sarin. Hamuru yagh kagida sarin ve 30 dakika buzdolabinda bekletin. Firina koyacaginiz tepsiyi yaglayin.
Hazirladiginiz rulodan yarim santim kalinh@inda dilimler kesin. Pargalari tepsiye yerlestirin. Sicak firinda 8-10
dakika pisirin. Verdigimiz malzemeden 90 adet biskivi meydana gelecektir.

Not: iki renkli biskivileri hazarlarken, kakao yerine cikolata da kullanabilirsiniz. Gikolatayr hamura katmak igin,
eritmeniz gerekir. Gikolatanin bir kismini rendelenmis olarak hamura kattigina takdirde, iki renk bisklvileriniz
cok lezzetli olacaktr.

Iki renkli biskuvileri daha degisik sekillerde de hazirlayabilirsiniz. Hamuru yogunluktan sonra bunu iki esit
parcaya ayirin. Bir parcasini kakao ile karistirin. Diger kismini beyaz olarak birakin. Hamurlari 1/2 santim
kalinhginda ac¢in. Her iki hamuru da Ust Uste koyarak rulo haline getirin. Rulonun siki olmasi gereklidir. Rulodan
1 cm. kalinhiginda dilimler kesin. Bunlari yaglanmis tepsiye dizin. Ve sicak firinda pisirin.

Ayni biskivileri G¢ kat hamurdan hazirlamaniz da mimkdnddr. Eger biskivilerinizin ¢ok kakaolu olmasini
istiyorsaniz, U¢ esit parcadan ikisinin igine kakao katin. Birini ise beyaz olarak birakin. Hamurlari tst Uste
koyduktan sonra, kivirig seklinize gére, degisik biskivi sekilleri meydana gelecektir.
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