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BISCOITOS DE MAIZENA (BREZILYA)

https://www.lezzetsirri.com
Nisastall Bisk(viler

2 su bardagdi misir nisastasi
1 su bardagi toz seker

1 yumurta 180 gr. tereyagi
1/2 tath kasigi tuz

Derin bir kapta nigastay1, sekeri ve tuzu iyice karnstirin. Yumurtay!, kiigik pargalar halinde kestiginiz tereyagin
nisasta ve seker karisimina katin. Parmak uglarinizla baglayarak, daha sonra ellerinizle iyice yogurun. Uzerini
temiz bir mutfak beziyle 6rtin ve 15 dakika buzdolabinda dinlendirin.

Finni 160 derecede, orta isida kizdirin. Daha sonra hamurdan iri ceviz blyUkligtnde parcalar kopartin ve
avucunuzun i¢inde yuvarlayarak kuguk bisklviler hazirlayin. Yagladiginiz bir firin tepsisine biraz aralikl olarak
dizin. Bir catalla Gzerlerini sUsleyerek sicak firma atin ve 7-8 dakika pigirin. Eger biskuvileri daha biyuk
hazirlamak isterseniz, pisirme slresini uzatmayi unutmayin.

Daha sonra sogumus biskivileri dikkatlice bir tabaga alarak, 6zellikle taze filtre kahve veya Sicak Gikolatanin
yaninda servis yapin.

Not: Nigastall bisklviler biraz sert ama ¢ok lezzetli bisklvilerdir. Zaten aslinda biskivi degil "biskot" denilen bir
nevi etimektir. Kullandiginiz nisastanin cinsine gore biskuvilerinizin sertligi degisebilir.
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