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2 RENKLI ZENCEFILLI KURABIYE
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Zencefilli biskivi igin:
175 gr tam bugday unu
1 tutam tuz

1/4 tath kasigi karbonat
1 tath kasidi toz zencefil
65 gr tuzsuz tereyagi
75 gr pudra sekeri

1 ¢irpiimis yumurta sarisi
30 ml ak¢aada¢ surubu
Kakaolu biskivi igin:
175 gr tam bugday unu
1 tutam tuz

1 cay kasigi karbonat
25 gr kakao

75 gr tuzsuz tereyagi
75 gr esmer seker

1 ¢irpilmis yumurta

Zencefilli hamur i¢in un, karbonat, tuz ve zencefili genis bir kaseye eleyin. Tereyagdini ekleyip parmak uglarinizla
unlu karisim ince ekmek kirintilarini andirana kadar yogurun. Pudra sekeri, akcaagac surubu ve yumurta sarisini
ekleyerek sert bir hamur yogurun. Aliminyum folyoya sarin ve 30 dakika buzdolabinda sogutun. Kakaolu hamur
icin un, tuz, karbonat ve kakaoyu genis bir kaseye birlikte eleyin. Tereyadini unlu karisima ekleyip yogurun.
Esmer seker ve yumurtayi ilave ederek sert bir hamur elde edin. Hafifge yogurun aliminyum folyoya sarip 30
dakika buzdolabinda sogutun. Kakaolu hamuru unlu bir ylizeyde 28 cm boyunda 4 cm eninde ve 1 cm
kalinhginda bir dikddértgen seklinde agin. Zencefilli hamurun yarisina da ayni islemi uygulayin. Bir bicak
kullanarak her ikisini yedi adet uzun ve ince serit bigiminde kesin. Seritleri tercihen bir kakaolu bir zencefilli
olarak yan yana koyun. Kalan zencefilli hamuru 2 cm genigliginde ve kestiginiz seritlerin uzunlugunda bir sosis
biciminde yuvarlayin. Bu hamuru yan yana dizdiginiz seritlerin ortasina koyun. Seritleri yan yana dizerek
olusturdugunuz hamuru ortaya koydugumuz sosis seklindeki hamurun ¢evresine sarin ve gevresini tamamen
kusatacak sekilde dikkatlice bastirin. Kalan kakaolu hamuru 28x13 cm &lgllerinde bir dikdértgen bigiminde
acin. Kakaolu hamuru serit hamuru kusatacak bigimde gevresine koyun ve dikkatlice bastirin. 30 dakika
buzdolabinda sogutun. Firini énceden 180 dereceye ayarlayin. Genis bir firin tepsisini yagdlayin. Zencefilli biskivi
rulosunu ince dilimler halinde kesin ve firin tepsisine aralikli olarak yerlestirin. Kenarlari kizarmaya baslayana
kadar yaklasik 12-15 dakika pigirin. Firindan ¢ikarip 3 dakika firin tepsisinde bekletin, sonra tamamen sojumasi
icin bir tel 1zgaranin Gizerine alin. Soguyunca servis yapin.
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