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VISNELI VE BADEMLI BISCOTTI

3/4 su bardagi kurutulmus vigne
1/ 2 su bardagi su

3 su bardagi un

2 tatl kagigr kabartma tozu

yarim tatl kasigi tuz

4 yemek kagigl margarin

1 su bardagi toz seker

4 adet yumurta (1 tanesi ¢irpiimig)
2 tatl kagigi vanilya

3/4 su bardagl badem (kabuklar soyulmug dogranmig)
3 yemek kasigi toz seker

Visneleri ve suyu bir tavaya alin. Orta hararetli ocakta arada karistirarak 8 dakika pisirin. Pisince suyundan 2
yemek kasiJi ayirp kalanini siiziin. Unu, kabartma tozunu ve tuzu eleyin. Yagi ve 1 su barda@ sekeri mikserle 2
dakika ¢irpin. 3 yumurtayi teker teker ekleyin. Ayirdiginiz vigne suyunu ve vanilyayi ilave edin. Yavags yavas unlu
karigimi ekleyip vigneleri ve bademleri karigtirin. (Ben bu asamada hamur elime ¢ok yapisiyor diye un ekledim.)
Hafif unlanmig bir zeminde hamuru ikiye bélin. Her birini 32cm x 6,5¢cm boyutlarinda rulo haline getirin. (Ben
firn tepsisinin uzunluguna gére ayarladim.). Firini 200C'ye getirin. Her bir ruloya elinizle bastirarak 1 cm
kalinligina gelmesini saglayin. Rulolari yagli kagit serili tepsiye -aralarinda miimkiin oldugunca bosluk birakarak-
yerlestirin. Uzerlerine ¢irpilmis yumurtayi stirtin ve 3 yemek kasidi toz sekeri serpin. Isinmis firinda 35dak.
pisirin. Pigince firin teline alip 20 dakika sogutun. Her bir ruloyu ekmek bigcagi ile verev 16-18 parcaya kesin.
Tekrar firin teline alin. Teli tepsilerin Gzerine yerlestirin. (Ben dogrudan tepsiye aldim) Firini 150C'ye getirin. 8
dakika pisirip ters cevirin. 8 dakika daha pigirip firndan ¢ikarin. Tamamen sogutup servis yapin.

Fotograf "AyGoélgesi" tarafindan génderildi. 08.01.2015
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