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KREMALI BISKUVI

3/4 su bardagi tereyadi

yarim su bardagi pudrasekeri
2 cay kasigi portakal esansi

1 bucuk su bardagi un

1/4 su bardagi misir nisastasi
Krema igin:

1/4 su bardag tereyagi

1 su barda@ pudrasekeri

1 ¢corba kasigi krema

yarim portakal suyu

yarim rendelenmis portakal kabugu
1 cay kasigi kakao

Mikser yardimiyla tereyagini krema haline gelene dek ¢irpin. Yarim su bardagi pudrasekerini ekleyin ve
¢irpmaya devam edin. Portakal esansini da ekledikten sonra 1-2 dakika daha ¢irpin. Ardindan unu ve misir
nisastasini ekleyin. DisUk hizda, malzemeler 8zlesene dek ¢irpin. Hamuru 2 esit pargaya diiz yuvarlak bir tabak
Uzerinde yassilagtirin.

Uzerini plastik folyoyla kapatarak, buzdolabinda 1 saat bekletin. Kremasi i¢in kii¢ik bir kapta tereyagini ¢irpin.
Sekeri yavag yavags ekleyin. Ardindan kremayi, portakal suyunu, rendelenmig portakal kabugunu ve kakaoyu
ekleyin. lyice karigana dek ¢irpin.

Koyu bir kivam almasi i¢in buzdolabinda 15-20 dakika bekletin. Firini 200 derecede isitin. Buzdolabinda
beklettiginiz hamurlari, unlu bir zeminde yarim cm. kaliniginda agin. Kigik bir bardak yardimiyla T hamurdan
parcalar kesin.

Kestiginiz hamurlarn yagli kagitla kaplanmis tepsiye siralayin. 15-17 dakika pisirin. Pisen biskGvileri spatula
yardimiyla tepsiden alin. Yarisinin Gzerine kremadan sirin. Dider yarisini Gzerine kapatip, servis yapin.
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