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PizZICOTTI

https://www.cumhuriyet.com.tr

200 gram badem unu veya ince ¢ekilmis badem

150 gram pudra sekeri

2 adet yumurta beyazi

1 cay kasigi vanilya 6z0

1 tutam tuz

Istege bagl olarak Uzerine serpmek icin pudra sekeri

Oncelikle bir karistirma kabinda badem ununu ve pudra sekerini birlestirin.

Karigimi glizelce harmanladiktan sonra, Uzerine yumurta beyazlarini ve vanilya 6zinu ekleyin.

Yumurta beyazlarinin hamurun kivamini tutturmada oldukg¢a énemli bir roll vardir, bu nedenle yeterince
karismasi igin birkac dakika yogurun.

Karisim yapiskan bir hamur haline geldikten sonra, hamuru yaklasik 30 dakika dinlendirin.

Hamurdan kucUk parcalar koparip avug icinde yuvarlayarak top sekli verin.

Ardindan her bir topu nazikge parmaklarinizla sikistirarak kiugik ¢imdikler atin.

Hazirladi§iniz pizzicotti hamurlarini yagh kagit serilmis bir firin tepsisine dizin.

Finni dnceden 160 derecede 1sitin ve biskuvileri yaklasik 15-20 dakika kadar, hafifge altin rengini alana kadar
pisirin.

Finndan ¢ikan pizzicotti biskUvilerini sogumaya birakin ve tzerlerine istege bagli olarak hafifce pudra sekeri
serpin.
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