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MECIDIYE BISKUVISI

8 corba kasiJ! + 1 tatl kasidi tereyadi

120 gr (1/2 su bardagi) toz seker

1 yumurta

1 kahve kagsi§i vanilya esansi

150 gr (1+1/4 su bardagi) un

2 corba kasi§i ceviz (ince dévulmis)

Kaplamasi:

60 gr (1/4 su bardag) toz seker

15 visne sekerlemesi (ortalarindan ikiye bélinmus)

Once, firnmizi orta sicakliga (190'C) getirip 1sitiniz. 1 tath kagigi yagla, biy(ik firm tepsisini hafifce yaglayip bir
kenara birakiniz.

Orta boy bir kasede' 8 gorba kasidi yadi ve sekeri tahta bir kagikla, kdpuk képUk olana kadar déviniz. Yumurta
ve vanilya esansi ile 1 ¢orba kasigi unu katip, karistiriniz. Karigim pirtiksiz olunca kalan un ve cevizi katiniz.
Ellerinizle sert bir hamur elde edene kadar yogurunuz. (Hamur ¢ok yapis yapissa, biraz daha un katiniz.)
Hamuru top yapip yagdl kadida sararak, 30 dakika buzdolabinda bekletiniz. Hamuru hafif unlanmig bir yerde ¢ok
ince (2 mm) aciniz. 5 cm'lik bir bisklvi kalibiyla hamuru yuvarlak yuvarlak kesip, sekeri Ustlerine serptikten
sonra, parmaklarinizla bastirarak yapistiriniz. Her hamur yuvarlaginin ortasina, yarim visne sekerlemesini hafifce
bastiriniz.

Hamurlari, yagladiginiz tepsiye dizip, firnin orta katinda 10-15 dakika biskGviler nar gibi olana kadar pisiriniz.
Bisklvileri firindan cikarip tel 1zgaraya aktararak, tamamen soguduktan sonra servis ediniz.
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