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PASKALYA BISKUVISI

90 gr (6 corba kasigi) + 1 tath kasidi tereyagi

60 gr (1/4 su bardagi) + 1 ¢corba kasigi toz seker
1 yumurtanin sarisi

1 yumurtanin aki

175 gr (1+1/2 su bardagi) un

1+1/2 tath kasigr kabartma tozu

1 kahve kagiJi tuz

2 corba kalsigi stt (ilik)

Once, finninizi orta sicakhda (200°C) getirip, isitiniz. Bliyik bir firn tepsisini 1 tath kagigi yagla yaglayip, bir
kenara birakiniz.

BuyUk bir kaseye, kalan yag (6 ¢orba kasi@) ile 1/4 su bardagi sekeri koyup, tahta bir kagikla krema haline
getiriniz.

Yumurta sarisini katip 2 dakika, hafif ve kremamsi olana kadar déviniz.

Un, kabartma tozu ve tuzu bir kaseye eleyip, sutl katarak olduk¢a yumusak bir hamur elde edene kadar
karistiriniz. Kasenin Ustini nemli bir bezle 6rtlp buzdolaibinda 1 saat, hamur olduk¢a sikilagana kadar
bekletiniz.

Kaseyi buzdolabindan alip, hamuru hafifce unlanmig bir tezgahta 0,5 cm kalmliginda aginiz. Dért boy (5 cm'lik,
2,5 cm'lik, 2 cm'lik ve 1,5 cm'lik) biskivi, kesiciyle, hamurdan 10 adet 5 cm'lik, 10 adet 2,5 cm'lik, 20 adet 2
cm'lik ve 10 adet 1,5 cm'lik yuvarlaklar kesiniz. En blyik yuvarlaklari gévde, orta boylari bas ve en kigUkleri
kuyruk yerine kullanarak tavsanlar yapiniz (kulaklar, 2 cm'lik yuvarlaklar yassilastinlip, oval bigim verilerek
yapilir).

Tavsanlari firin tepsisine dizip, firinin orta katinda 10 dakika pisiriniz. Tepsiyi firindan ¢ikarip, bir firgayla
Ustlerine yumurta akini siriniiz. Kalan 1 ¢orba kasidi sekeri Ustlerine serpiniz.

Tepsiyi yeniden firna sokup 10 dakika daha, biskiviler nar gibi olana kadar pisiriniz. Tepsiyi firndan alip,
biskuvilerinizi soguttuktan sonra servis ediniz.
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