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ISKOGC BISKUVILERI

125 gr (8 gorba kasidi) + 1 tath kasigi tereyadi
240 gr (2 su bardag) un

60 gr (1/4 su bardagi) + 1 ¢corba kasig seker
1 corba kasigi sut

Once finninizi orta sicakliga (180°C) getirip isitiniz. Bir tatl kasigi yagla 30 cm'lik diiz bir kalibi hafifge
yaglayiniz.

Unu orta boy bir kaseye eleyip, kalan 125 gr yagi ufak ufak keserek ekleyiniz. Parmaklarmizla karigimi ekmek
ici gérinUmU alana kadar yodurunuz.

60 gr (1/4 su bardagi) seker ve sutl ekleyip, yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogurunuz. (Hamur gok
kuru ise biraz daha st ekleyiniz.) Hamuru top yaparak hafifce unlanmis tezgaha alip, 25 cm ¢apmda bir daire
aciniz. Merdaneye sarip kaldirarak hazirladiginiz kaliba yerlestiriniz.

7,5 cm'lik hamur kesici ile hamurun ortasina bir yuvarlak cgizerek kesiniz. Kalan hamuru 10 esit par¢aya bolintz.
(Pargalari kenarlardan ortaya dogru keserek pargalara etek gériiniimdi veriniz.) Ortadaki yuvarlak parcayi ve
kenarlardakileri birbirinden ayirip, parcalari genis kenarlarina gatalla bastirarak susleyiniz.

Hamurun Ustiine, kalan 1 ¢orba kasidi sekeri serpiniz. Kalibi firinin orta katina sdrip biskuvileri 20-25 dakika,
nar gibi kizarana kadar pigiriniz.

Kalibi firindan ¢ikarip biskivileri spatulayla tel 1izgaraya aktararak sogutunuz.

Yuvarlak biskiviyi servis tabagdinin ortasina koyup, etek bigimindeki biskivileri ¢cevresine dizerek servis ediniz.

Not: iskog biskivileri XII. yiizyildan beri yapilan geleneksel bir biskividir.
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