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SADE BISKUVI

2 su bardadi + 1/4 su bardag self rising flour (veya ayni 6lgtide normal un + 1 tepeleme cay kasigi kabartma
tozu

1 cay kasigi seker

2 cay kasi§i tuz

1 cay kasidi karbonat

1/3 su bardag tereyadi veya margarin (eritmeyin)

3/4 su bardagdi sut + icine 1 yemek kasigi limon suyu sikip 1 dakika bekletin. (veya 3/4 su bardagi buttermilk)

Yapiligt:

Unun icerisine tuzu, karbonati, kabartma tozunu koyup yagi bicakla kesip una yedirin parmak uglarinizla. Yag
unun i¢inde ufalanacaktir.

Daha sonra limonlu stu veya buttermilk'i unun i¢ine yavasca ddkerek hamur haline getirin. Bunu yaparken gok
fazla yogurmayin, ancak hamur halini alip birlesince yogurmayi birakin. Gok yogurma bu tarz hamurlarda agizda
dagiimasina engel olur ekmegin.

Hafif unlu tezgahta merdane ile yaklasik 1cm kalinhdinda ac¢in. Yuvarlak kalip ile veya keskin cay bardagi ile
(kalibi una batirip) sekiller kesin.

Yaglanmamis tepsiye hafifce birbirine degecek sekilde yan yana dizin.

Onceden isitilmis 450F(225C) dereceli firnda kizarana kadar pigirin, yaklasik 12-15 dakika
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