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CEVIZLI BISKUVI

180 gram margarin,

yarim su bardagi tozseker,

1 adet hafifce ¢irpilmis yumurta,

1 tath kasidi dolusu portakal kabugu rendesi,
25 gram rendelenmiz sitsiz gikolata,
1 corba kasigi kakao,

4.5 su bardagi un,

1 tath kasigi kabartma tozu,

1-2 corba kagigi sut.

Icine:

180 gram margarin,

2/3 su bardag pudragekeri,

4 tath kasigi kakao,

150 gram dévilmus ceviz,

200 gram sltsuz gikolata

Oncelikli olarak firini 180 derecede isitin. ki firin tepsisini yagl kagitla kaplayin.

Mikser yardimiyla margarin ve sekeri yumusak bir krema kivamina gelene dek ¢irpin. Yumurta, ¢ikolata ve
portakal kabugu, rendesini ekleyin. Butlin malzeme iyice bitlnlesene dek karistirmaya devam edin. Karigimi
blyUk bir kaba aktarin. Bir kasik yardimiyla kakao, un, kabartma tozu ve sitl de ilave edip, karigtirin. Elde
ettiginiz hamuru hafifce unlanmig bir zemine alin ve yumusak, ele yapismayan bir hamur oluncaya dek yodurun.
Hamuru iki parcaya bdlin. Pargalardan her birini iki yagli kagidin arasina yerlestirin. Oklava ile 3-4 cm
kalinhginda acin. Bir bisk(vi kalibi yardimiyla 5 cm. ¢apinda yuvarlaklar kesin. Kestiginiz yuvarlaklari
hazirladiginiz firin tepsilerine yerlestirin. Firina strerek 10-12 dakika pisirin.

Gikarttiktan sonra biskQvileri tepside 2 dakika kadar dinlendirin. Sonra bir firin 1zgarasinin Uzerine alarak
sogumaya birakin. Kalan hamurla tekrar yuvarlaklar kesmeye ve kestiginiz yuvarlaklar-' dan artan parcalari
hamura katarak tekrar agmaya devam edin.

Iginin kremasi i¢in: Margarin ve pudra sekerini krema kivamina gelene dek mikserle ¢irpin. Kakaoyu ilave edin.
2 dakika kadar daha karistirin.

BiskUvilerin her birinin Uzerine az miktarda (yaklasik 5 mm. Yikseldiginde) krema siriin. Dévilmas cevizleri bir
kaba alin. Biskuvileri altlarindan tutarak kremali kisimlarini cevize batirin. Fazla cevizi silkeleyin.

Biskuvileri bir firin tepsisine dizin ve 10-15 dakika buzdolabinda bekletin. Bu arada ¢ikolatayi isiya dayanikli bir
kaba alin. Su dolu bagka bir kabin i¢ine oturtarak ocaga koyun. Gikolata eriyene dek karistirin. Daha sonra
atesten alin ve sogutun. Bisklvileri kenarlarindan tutarak sadece Ustlerini erimis ¢ikolataya batirin. Bir firin
Izgarasinin Uzerine koyarak ¢ikolatanin sogumasini bekleyin.
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