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KARADENIZ BISKUVISI

125 gr (8 gorba kasigi) tereyagi

120 gr (1,2 su bardagindan biraz fazla) rafine yag
180 gr (3/4 su bardagi) toz seker

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

300 gr (2+1/2 su bardagi) un

1 tath kasidi kabaftma tozu

4 corba kasigi yulaf ezmesi

BuyUk bir kasede tereyag, rafine yag ve sekeri tahta kasikla hafif ve kabarik krema haline getirip, yumurtayi
ekleyiniz.

Un ve kabartma tozunu yagli karisimin Ustiine eleyip, karistiriniz. Ellerinizle hafif hafif yogurup, kalin ve
purtlksuz bir hamur yapiniz.

Yulaf ezmesini bir tabada yayiniz.

Hamuru 18 parcaya bollp iki elinizin arasinda yuvarlayarak toplar yapiniz. Bunlardan her birini yulaf ezmesine
bulayip genis araliklarla firin tepsisine diziniz. Toplar ¢atalin ucuyla hafitce yassilagtiriniz.

Tepsiyi buzdolabina kaldirip biskivileri 30 dakika sogutunuz.

Once firininizi orta sicakhga (180°C) getirip i1sitiniz.

Tepsiyi buzdolabindan ¢ikarip firina stirerek 20-25 dakika, biskuvilerin Ustl nar gibi olana kadar pisiriniz.
Tepsiyi firndan ¢ikarip, bisklvileri 5 dakika tepside bekletiniz. Sonra biskuvileri tepsiden alip, tel 1zgara Ustinde
tamamen sogutarak servis ediniz.
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