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BISCOTTI

Tilay Ozseyhan

2 adet yumurta

1/2 su bardag toz seker

1 yemek kasigdi tereyagi

4 kahve fincani un

1 paket kabartma tozu

1 tath kasidi targin

1 paket vanilya

Yarim fincan kuru Gizim

1/2 su bardagd iri dogranmig findik
1/2 su bardag iri dogranmig ceviz
1/2 su bardag! iri dogranmis badem

Once seker ile yumurtayi gukur bir kapta ¢irpma teli ¢irpin. Unu, kabartma tozunu, targini ve vanilyayi ekleyin.
Ayri bir yerde iri iri findidi, cevizi ve bademi kirin. Kirdigimiz kuru yemisleri de katin. Tahta kagsikla karistirip,
hazirladiiniz harci yagl k&gidin tzerine ekmek formunda olacak gibi yerlestirin.

Biraz yapiskan bir hamur oluyor, bu agidan eldivenle yapmanizi éneririm. En fazla 20-25dakika 180 derecede
Onceden isitilmig firinda kontrollG olarak pisirin.

Finndan ¢ikarttiktan sonra ilinmasini bekleyin ve sonra 2 cm. dilimler halinde kesin. Kestiginiz biscottileri bu
sefer firin telinin Gzerine yan yan dizin. Firini 150 dereceye getirin ve 10 dakika daha kuruyana kadar pisgirin.
Selanik gevregini sevenlerin bunu da seveceginden eminim.

Soguduktan sonra kavanozlarda saklayarak en fazla 15 giin muhafaza edebilirsiniz.

Not: Bir italyan biskuvisi olan biscotti adini iki kere pigiriimesinden aliyor. italyancada bis, gift, tekrar, cotto ise
pismis anlaminda. Iki kere pismesi bayatlama suresini uzattidi i¢in Italyanlar savas zamanlarinda bu biskividen
oldukga faydalanmiglar. Biscottiler findikli ,fistikli, incirli, GzGml0, kayisili yapilabiliyor.
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