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MISIRUNLU BISKUVI

Yarim paket margarin
2 su bardagdi misirunu
1 adet yumurta

1 adet yumurta sarisi
1 tath kasigi sirke
Yarim cay kasigi tuz

1 su bardagi pudra sekeri
Alabildigi kadar un

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

Uzeri Igin;

1 adet yumurta beyazi

# Yogurma kabina yumusak margarin, yumurta, yumurta sarisi, sirke, pudra sekeri konur, parmak uglariyla iyice
karistirilir.

# Uzerine vanilya, bir avug unla karistinimis kabartma tozu ve ele yapismayacak kivam alana kadar azar azar
elenmis un eklenerek yogrulur.

# Elde edilen hamur, stre¢ filme ya da folyoya sarilarak buzdolabina konur, yarim saat dinlendirilir.

# Sure sonunda unlu zeminde merdane yardimiyla yarim santim kaliniginda agilir, cay bardagi agziyla yuvarlak
kesilir. Bisklviler yagh kagit serilmig firin tepsisine dizilir.

# Uzerlerine yumurta beyazi, sUrUlir, ortalarina findik blyukligunde yuvarlanmig hamur pargalari konur.

# Tepsi dnceden ¢ok kizdirimig 200 derece firina surtllr, agik pembe renkte pisirilir.

Not: Misirunlu biskivi yapiminda sirke yerine limon suyu kullanilabilir. Sirke ya da limon suyu, kurabiyeye
gevreklik kazandirir.
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