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PEKMEZLI VE AYVALI BISKUVI

2 adet yumurta

Yarim su bardagi pekmez

Yarim su bardagi zeytinyagi

2,5 su bardagi un

Yarim su barda@i yulaf ezmesi

1 portakalin rendelenmis kabugu

2 corba kasigi Pakmaya Sutll Parca Gikolata
1 cay kasigi Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
1 tath kasidi targin

1 adet orta boy ayva

1 tath kasidi toz seker

Ayvay! yikayip stzdikten sonra kabuguyla birlikte rendeleyin. 1 ¢ay kasigi tereyagini tavada eritin, rendelenmis
ayvay birer tath kasigi seker ve targin ile birlikte kavurun. Ocaktan alin, sogumaya birakin.

Unu gukur bir kaba eleyin. Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[ZInu ekleyip harmanlayin.

Yumurtalari mikserde kdpUk képtk olana dek ¢irpin.

Pekmezi ekleyin, birkag dakika daha ¢irpin.

Zeytinyagini da ekleyin. Yulaf kepegini, pismis ayvayi ve azar azar unlu karigimi ilave ederek ele yapismayacak
bir kivamda hamur yogurun.

Hamura en son rendelenmis portakal kabugdu ile Pakmaya Siitli Parga Cikolatalari ekleyin. Hafifge yogdurup
somun ekmek gibi sekillendirin ve yagh kagidin Gzerine dikkatlice yerlestirin.

Hamuru dnceden 1sitilmig 190 dereceye ayarli firinda, 15 dakika pigirin.

Yarim kivamda pisen kurabiye hamurunu firindan alin, biraz iininca ince ince dilimleyin. Tekrar yagl kagidin
Uzerine alarak yan yana dizin.

Kurabiye hamurlarini tekrar sicak firina verin. 10-15 dakika daha pisirdikten sonra firndan alin.
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