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PALMIYE

250 gr (17 ¢orba kasi@i) + 3 tath kasigi tuzsuz tereyagi (sogutulmus)
250 gr (2 su bardag) un

1 kahve kagiJi tuz

5 ¢orba kasigi buzlu su

125 gr (1/2 su bardag) toz seker

3 tath kasigi yagla, 3 blyuk firin tepsisini yaglayip bir kenara birakiniz.

Un ve tuzu orta boy bir kaseye eleyip, kalan 250 gr yagdan 4 ¢orba kasigini kesiniz. Parmak uglarinizla yagi
ufalayarak, ekmek ici gérinimi alana kadar una yediriniz. 2 ¢orba kasidi buzlu su katip, agilacak kivama
gelene kadar yodurup, (dilediginiz kivama gelmediyse, biraz daha buzlu su ekleyiniz), top yapiniz. Hamuru yagli
kagitla 6rtlp, buzdolabinda 15 dakika dinlendiriniz.

Kalan yagy, iki yagl kagidin arasina koyup, tahta kasikla déverek, 2 cm kalinliginda bir dikdértgen bigimine
sokunuz.

Hamuru buzdolabmdan alip, unlanmisg bir tezgahta 0,5 cm kalinliginda aginiz. Ortasina dévdiginiz yagi
koyarak, hamuru Ustlne paket bigciminde kapayiniz. Buzdolabinda 10 dakika daha dinlendiriniz.

Hamuru buzdolabindan alip, kat yeri altta olacak bigimde tezgaha koyarak, kendinizden diga dogru dikdértgen
biciminde ac¢iniz. Uce katlayip, agik tarafi size ddnlk sekilde ddndiriiniz. Yeniden acarak katlayiniz. Hamuru,
15 dakika daha buzdolabinda dinlendirdikten sonra acgip, katlama islemini 2 kez daha tekrarlayiniz.

Hamuru yaklasik 3 mm kalinhdinda, 35 cm uzunlugunda ve 12 cm eninde agip, Ustlne sekerin yarisini (1/4 su
bardag) serpiniz. Uzunlamasina kenarlarini hamurun ortasina katlayip, hafifce bastiriniz. Kalan 1/4 su bardag:
sekeri serpip, ayni kenarlari yeniden ortasina katlayarak, katlari iyice bastiriniz. (Hamur yaklasik 2,5 cm eninde,
37,5 cm uzunlugunda olmalidir.)

Hamuru, keskin bir bigakla, 0,5 cm kalinhdinda kesip, her parcayi, bicakla kesilen ylzleri alta gelecek bigcimde
yagladiginiz tepsilere, genis araliklarla diziniz. Her birinin Gstline yavasga bastirarak, «V» bigimi veriniz.
Avucunuzun igiyle biskuvileri hafifga yassilagtiriniz. Tepsileri buzdolabinda 10 dakika sogutunuz.

Once, firminizi orta sicakhga (200°C) getirip, 1sitiniz.

Tepsileri buzdolabindan ¢ikarip, firinin st katina sirerek, biskivileri 7 dakika pigiriniz. BiskGvileri gevirip, 6teki
yanlarini da 7 dakika, her iki yanlari nar gibi (vs seker de karamela gibi olmalidir) olana kadar pigiriniz.
Tepsileri firndan ¢ikarip, palmiyeleri tel 1zgarada iyice soguttuktan sonra servis ediniz.
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