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MOZAMBIK BISKUVISI

350 gr (3 su bardag) un

2 tath kasig1 kabartma tozu
2 corba kasi§i toz seker

1 kahve kagiJi tuz

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)
1 su bardagi su

1-2 su bardagi rafine yag

Un, kabartma tozu, seker ve tuzu blyUk bir kaseye eleyip, ortasini cukurlastirarak yumurta ve suyu dékiniz.
Tahta bir kasikla karistirarak, yumurta ve suyu, una yediriniz. Un suyu emince , ellerinizle, hamur, kasenin
yanlarindan kalkana ve top olabilene kadar, hafif hafif yodurunuz. (Hamur ¢ok kuru olursa, biraz daha su, ¢ok
sulu olursa biraz daha un katabilirsiniz.)

Hamuru, hafifce unlanmis bir tezgaha koyup, pulrtiksiz ve esnek olana kadar, yeniden yogurunuz. Kaseyi
yikayip, kuruladiktan sonra, hamuru yeniden i¢ine koyunuz. Kaseyi oda sicakliyinda, en az 30 dakika bekletiniz.
Hamuru, hafifce unlanmis bir tezgahta, 1 cm kalinhginda ac¢ip, 5 cm ¢apinda daireler kesiniz.

Tavanin Ugte birini yagla doldurup, orta ateste 55 saniye, icine atilan bayat bir ekmek parcasi kizarana kadar
kizdiriniz.

Yuvarlak hamurdan dérder beser yaga atip, 3 dakika, nar gibi ve gevrek olana kadar kizartiniz. Biskuvileri,
delikli kepgeyle cikarip, kagit pegete Ustiinde yagini stizdirdiikten sonra, 6teki bisklvileri de ayni bicimde
kizartana kadar sicak tutunuz.

ButUn biskiviler kizarinca servis tabagina tepeleme doldurup, servis ediniz.
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