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GINGERBREAD BISCUIT (ISVEQC)

https://www.lezzetsirri.com

Zencefilli BiskUlvi

1 kg.un

150 gr. tereyadi 1/2 kg. toz seker
2 gay fincani koyu surup

1,5 su bardagi su

1 ¢corba kasigi tar¢in

1 ¢orba kasig zencefil

1 corba kasigi karanfil

1 tath kasigi kabartma tozu

koyu surup i¢in: (kendiniz hazirlarsaniz)
1/2 kg. toz seker

sekeri i1slatacak kadar su

sus igin:

1 cay fincani pudra sekeri

Su (sekeri 1slatacak kadar)

Koyu surup elde etmek igin, 1/2 kg. toz sekeri, sekeri islatacak kadar su ile hafif ateste, koyulasincaya kadar
kaynatin. Surubunuz kivamli olunca atesten ¢ekin ve sogumaya birakin. Dilerseniz hazir surup da
kullanabilirsiniz. Tereyagini disarida birakarak yumusatin. Karanfilleri dévin.

Derin bir kaba yumusamig tereyagini koyun, Gzerine dévilmus karanfilleri, targini, zencefili atin, bir tahta kasikla
¢alisarak karistinin, Gzerine toz sekeri ilave edin ve tekrar karigtirin. Tereyadi ve baharatlar, sekerle iyice
karigincaya kadar tahta kasikla galigin. Kabartma tozunu karigiminiza atin, iki gay fincani koyu surubu ilave edin.
PutarlG ve kahverengi bir karisim elde edinceye kadar karistirin. Uzerine 900 gr. unu ilave edin ve yumusak ve
yapiskan bir hamur oluncaya kadar yogurun. 24 saat kadar dinlenmeye birakin. Ertesi glin, hamurunuz yeteri
kadar dinlenince, kalan undan bir parca alarak mutfak tezgahina serpin. Hamurdan kocaman parcalar
kopartarak ¢ok ince 2-3 mm. kadar ag¢in ve arzu ettiginiz bicimde kaliplarla kesin. Biskuvi kaliplariniz yoksa, su
bardadi veya ¢ay bardaginin agzini kalip gibi kullanabilirsiniz. Su bardagiyla é6nce digini kesip, daha sonra igini
¢ay bardagi ile keserek halkalar elde edebilirsiniz. Firin tepsisini tereyagi ile cok az yaglayin, zencefilli
kurabiyelerinizi dizin ve kizgin firinda, takip ederek 7-8 dakika kadar pisirin. BiskGviler kuru bir gériinim
kazaninca firndan ¢ikarin. Pismesini bir bisklviyi tadarak kontrol edebilirsiniz. Bu sekilde hamurun kalan
miktarini da yapin. Dilerseniz hamurun hepsini kullanmayip, hamuru buzdolabinda 2-3 giin kadar
saklayabilirsiniz Biskuvilerinizi slislemek isterseniz, bir ¢ay fincani pudra sekerini, bir parga soguk suyla koyu bir
krem haline gelinceye kadar karistirin. Beyaz bir kagidi kiilah haline getirerek karigiminizi i¢ine doldurun, kilahin
ust kismini kapatip elinizle sikarak, ince tarafindan sogumus biskQvilerinizin Uzerine glasaji akitarak sekiller
yapin. Suslemeniz kuruyunca biskivilerinizi cay ile servis yapin.
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