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SABLE BISKUVISI

Yarim kg un

300 gram margarin

1 su bardagi pudra sekeri
1 su bardag yogdurt

1 adet yumurtanin sarisi
1 adet portakal

1 adet limon

1 tath kasidi toz zencefil
1 tath kasidi targin
Glazur igin:

Pudra sekeri

Limon suyu

Gida boyasi

Oda sicakligindaki margarinle 1 su bardagdi pudra sekerini bir kapta karistirin. Limon ve portakalin kabuklarini
rendenin ince tarafiyla rendeleyin. Unu derin bir kaba alip ortasini havuz seklinde agin. Pudra sekerli yag
karisimi, 1 tath kasidi targin, zencefil, limon ve portakal kabugu rendesini unun ortasina alin. Yumurta sarisi ve
yogurdu karistirip una ekleyin ve yogurun. Daha sonra buzdolabinda 1 saat dinlendirin. Hamuru unlanmig diz
bir zeminde merdaneyle 1 cm kaliniginda agin. Kaliplarla hamurdan sekil ¢ikartin. Sekilleri yaglanmis veya yagh
kagit ile kapl firin tepsisine araliklarla dizin. Onceden isitilmis 170 derece firinda 20-25 dakika hafifce
pembelesene kadar pisirin. Kirlmamalari icin tepside sogutun. Glazir igin pudra sekeri limon suyu karigimini
farkli gida boyalari ile karistirin. Soguyan biskdivilerin Gzerine glazirleri firgayla stirip donmalarini bekledikten
sonra servis yapin.
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