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KREMALI KAKAOLU BISKUVI

3/4 su bardagdi tereyagi,

1 su bardagi pudragekeri,
2 cay kasigi vanilya esansi,
1 fincan kakao,

2 ¢orba kasig misir nisastasi,
1 su bardagi un.

Kremasi icin:

yarim su bardag tereyad,
1 su barda@i pudra sekeri,
2 cay kasigi vanilya esansi,
1 ¢corba kasigi krema

Oda sicakhigindaki tereyagdini mikserle ¢irpin. Sekeri ekledikten sonra ¢irpmaya devam edin. Vanilya esansim
ekledikten sonra orta hizda 2 dakika ¢irpin. Bagka bir kapta unu, kakaoyu ve misir nigastasini karigtirin. Bu
malzemeyi yavas yavag ve karigtirarak, tereyagl ve sekerli karigima ekleyin. lyice karigana dek ¢irpin. Hamuru
elinizle yuvarlayin. Diz bir tabaga koyun. Uzerini plastik folyoyla drterek buzdolabinda 2 saat bekletin. Unlanmig
bir zeminde hamuru yarim cm. kaliniginda agin. Bir su bardadi yardimiyla yuvarlaklar kesin. Kestiginiz hamurlari
yaglanmig bir tepsiye dizin. 200 derece isitilmig bir firinda 16-18 dakika pisirin. Sicakkan bir spatll yardimiyla
biskivileri tepsiden gikarin. Soguk bir zemine aktarin. Kremasi igin tereyagini mikserle ¢irpin. Ardindan seker,
vanilya ve kremay! ekleyin. lyice karistirin. Sogumus biskuvilerin yarisinin Gzerine hazirladigniz kremayi sirdn.
Diger bisklvileri Gzerine kapatin.
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