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ZENCEFILLI BISKUVI
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450 gram un

2 cay kasigi targin

2 cay kasigi zencefil

1 cay kasigi karbonat
Yarim ¢ay kagsigi toz karanfil
Yarim ¢ay kasigi tuz

340 gram tereyagi

200 gram esmer seker

80 gram Uzim pekmezi

1 blyUk yumurta

Un, tar¢in, zencefil, karbonat, tuz ve toz karanfili birlikte eleyin. Tereyagi, esmer seker ve pekmezi birlikte
hafifleyip képuk képik olana kadar 5 dakika ¢irpin. Yumurtayi ilave edin, iyice karistirin. En diistk hizda
¢irpmaya devam ederken unu yavas yavas ilave edin.

Hamur toparlaninca 2 esit pargaya bolun. Her birini streg film ile sarilarak veya buzdolabi posetine koyarak 1
saat sure ile dolapta bekletin.

Firini 170 derecede isitin. Tepsiyi firinin orta kismina koyacak sekilde ayarlayin. Bezeleri teker teker dolaptan
¢ikartin ve iki firin kagidi arasinda 3 milimetre kaliniginda ag¢in. Ustteki kagidi alin ve kurabiye kaliplari ile sekil
verin. Kesilen parcalarin muntazam ¢ikmasini saglamak i¢in hamuru bir stire buzdolabinda bekletin.

Kesilen sekilleri yerinden ¢ikararak firin kagidi yayilmig tepsiye siralayin. Kenarlardan artan hamura yine ayni
islemi yapin. Tepsiye aralikli olarak dizilen kurabiyeleri 10-12 dakika kurabiyelerin kenarlari altin rengi olana
kadar pigirin.

Kurabiyeleri 1zgara Uzerine almadan 1-2 dakika bekleyin ve 1zgara Uzerinde soguyuncaya kadar bekletin.
Tamamen soguduktan sonra hava almayacak sekilde saklanabilecek kapakli bir kutuya aktarin.
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