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DAMA BISKUVI

Milli E@itim Bakanhg

Vanilyali sable:

600 gun

270 g tereyagi

240 g pudra sekeri
1 adet yumurta

100 g toz badem

1 cay kasigi vanilya
Cikolatal sable:
600 gun

270 g tereyag

240 g pudra sekeri
320 g toz findik

2 adet yumurta

60 g toz badem

50 g kakao

2 adet yumurta aki (katlar yapistirmak icin)

Finni, 170 dereceye ayarlayiniz.

Vanilyali sable hamurunu, sable biskivi hamuru gibi hazirlayiniz.

Cikolatall sable hamuru, vanilyali sable hamuruyla aynidir. Kakao, un ve toz bademle birlikte hamura eklenir.
Her hamur pargasini, hafif unlanmig tezgah Gzerine, 2 cm kalinliginda ve 20 x 20 cm 6élgtisinde bir kare seklinde
aginiz.

Cikolatall sable hamurunun Gzerine, firgayla yumurta aki strip vanilyali sable hamuru yerlestiriniz.

Hamuru, buzdolabinda 30 dakika sogutunuz.

Sogumus hamur, diz iki renkli olarak st Uste oturmus olur. Hamurun tamaminin kalinhdi 4 cm olmustur.
Hamuru 2 cm olarak keskin bir bigak ile uzunlamasina kesiniz.

Ikinci kesilen hamur, ters yiz edip yanlarina yumurta aki strerek birbirine yapistiriniz. Béylece, 4 cm kalinlikta
dama deseni ortaya ¢ikar.

Dama deseni olusturulan hamurlari, tekrar buzdolabinda dinlendirdikten sonra bigak ile dilimleyiniz.

Finn tepsisine aralikli olarak dizerek édnceden isitilmis firinda pigiriniz.

Tepsileri, firndan ¢ikarip sogumaya birakiniz.
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