B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

COREKOTLU BISKUVI

4 corba kasig + 1 tatl kasigi tereyadi
125 gr (1 su bardagi) + 1 tath kasigi un
¢ay kasiginin ucu ile tuz

1 yumurta

1 corba kasigi su

4 tath kasigi ¢oéreotu

1/2 yumurta sarisi (hafifce ¢irpiimig)

Once finninizi orta sicakliga getirip (190°C) isitiniz. Firin tepsisi Ustiine bir yagh kagit sererek bir tatl kasigi
yagla yaglayiniz. Bir tath kasidi unu yaglanmig kagidin Ustiine serptikten sonra parmaginizin ucu ile vurarak ve
kagidi déndurerek unun diizgin bigimde yayilmasini sadlayiniz ve fazla unu silkeleyiniz. Geri kalan unu, tuz ile
birlikte orta blyUklUkte derin bir kaseye eleyiniz. Geri kalan tereyagi bir bicakla kiiglk pargalara béliniz ve
parmaklarinizin ucu ile tereyadi parcalarini ovalayarak unun igine karistiriniz.

Karisim ekmek i¢i kivamina gelince yumurta, su ve 3 tatl kasidi ¢éreotunu karisima katiniz.

Parmaklarinizla yogurarak 6zIG bir hamur yapiniz. Bu hamuru bir yagl k&gida sararak buzdolabinda 1 saat
birakiniz.

Sonra, hafifge unlanmis hamur tahtasi Gsttinde hamuru 1/2 cm kalinliginda dikddrtgen bigiminde aginiz. Elde
ettiginiz yufkayi keskin bir bigakla kiiclk kareler, seritler, yuvarlak yada sisli sekiller halinde kesiniz. Kiguk
biskuvileri hazirladiginiz yagh ve unlu kagdidin Ustlne yerlestirerek ¢irpilmis yumurta sarisini firga ile Gstlerine
sUriintz ve geri kalan ¢éreotunu Ustlerine serpiniz.

Bisklvileri firinda 20 dakika, altin sarisi bir renk alincaya kadar pisiriniz. Firindan ¢ikarip tamamen soguyuncaya
kadar bekleyiniz soguyan bisklvileri hava gecgirmeyen bir kutuya yerlestiriniz.

Not: Bu biskuviler peynir ve meyve ile birlikte servis edilebilir.
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