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PORTAKALLI BISKUVI

Malzemeler:

3/4 su bardagi tereyadi

Yarim su barda@ pudrasekeri
2 cay kasigi portakal esansi
1,5 su bardagi un

1/4 su bardagi misir nisastasi
Kremasi icin:

1/4 su bardag tereyagi

1 su barda@ pudrasekeri

1 ¢corba kasigi krema

Yarim portakal suyu

Yarim rendelenmis portakal kabugu
1 cay kasigi kakao

Yapiligt:

Mikser yardimiyla 3/4 su bardagi tereyadini krema haline getirene dek ¢irpin. Yarim su bardagi pudrasaekerini
ekleyin. Cirpmaya devam edin. Portakal esansini da ekledikten sonra 1-2 dk. daha ¢irpin. Ardindan unu, misir
nigastasini ekleyin. Diigik hizda malzemeler 6zdeglesene kadar ¢irpin. Hamuru iki egit pargaya boliin. Herbir
parcayi diiz, yuvarlak bir tabak tzerinde yassiltin. Uzerini plastik folyo ile kapatarak, buzdolabinda 1 saat
bekletin. Kremasi i¢in kiigUk bir kapta tereyagdini girpin. Sekeri yavas yavag ekleyin. Ardindan kremayi, portakal
suyunu, rendelenmis kabugunu ve kakaoyu ekleyin. lyice karigana dek ¢irpin. Koyu bir kivam alabilmesi i¢in
buzdolabinda 15 dk. bekletin. Firini 200 °C isitin. Buzdolabinda beklettiginiz hamurlari unlu bir zeminde yarim
cm kalinhdinda ac¢in. KicUk bir bardak yardimiyla hamurdan pargalar kesin. Kestiginiz hamurlari yagh kagitla
kaplanmig tepside siralayin. 15 dk. pisirin. Pigen biskivileri spatula yardimiyla tepsiden alin. Yarisinin Gizerine
kremadan sirin. Uzerine diger parcalardan kapatin.
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