—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MADLEN BISKUVILERI

150 gr (10 ¢orba kasigi) tuzsuz tereyagdi (eritilmis)
125 gr (1 su bardagdi) + 2 ¢gorba kasigi un

125 gr (1/2 su bardag) toz seker

4 yumurta

1 cay kasigi vanilya esansi

Once finninizi orta sicakliga (200°C) getirip isitiniz. Deniz kabugdu bigiminde 36 biskiivi kalibini, hafifge 2 corba
kasiJ! yagla yaglayip, iclerine 2 corba kasigi un serperek fazla unu silkeleyiniz.

BuyUk bir kasede, seker, yumurta ve vanilya esansini, yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla, karisim koyu olana
kadar ¢irpiniz.

Kalan 125 gr unu yavas yavas madeni kasikla ekleyip, kalan 8 ¢orba kasigi tereyadi katarak iyice karigtiriniz.
Kaliplarin tgte birini hamurla doldurup firin tepsisinin Ustiine koyarak, firinin orta katinda 7-10 dakika bir
biskivinin ortasina batirilan sis temiz ¢gikana kadar pisiriniz.

Madlen biskuvilerini firindan alip kaliplarmda 5 dakika biraktiktan sonra, kaliplarmdan ¢ikarip tel izgarada
tamamen sogutarak servis ediniz.

Not: Madlen biskivileri Fransa'da XVIII. ylizyildan beri hazirlanan, deniz kabugu biciminde biskivi kaliplarinda
pisirilmis, singer hamurundan yapilmig biskvilerdir.
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