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SOGANLI BiSKUVi

1 Adet kiicUk kuru sogan
Yarim paket tereyagi (125 Gr.)
1 Su bardagi yogurt

3,5 Su bardagi un

1 Cay kasigi kirmiz pul biber

1 Cay kasigi karabiber

1 Cay kasigi kimyon

2 Cay kasig1 kabartma tozu

2 Cay kasigi tuz

# Bir kaba sogan rendelenir. Uzerine oda i1sisinda yumusamis tereyag ve yogurt katilir. Gatlla ya da ¢irpiciyla
malzemeler karigtirilir.

# Uzerine kirmizi pul biber, tuz, kimyon ve karabiber katilir. Bahratlarin homojen dagiimasi igin karistirilir.
# Un, yogurdukga biskivi hamuruna katilir, kabartma tozu eklenir. Orta sertlikte bir hamur yapilir.

# Hamur 15 dakika Uzeri kapali olarak dinlendirildikten sonra, 3 esit parcaya bolinUr.

# Her parca merdane ile yarim santimden biraz daha ince agilir. Biskivi kalibi ya da bardak agzi ile kesilir.
# Kesilen hamurdan kalan pargalar birlegtirilir, tekrar acilir, tekrar kesilir.

# Bu sekilde battin hamur bitiirilir, yaglanmig finn tepsisine az araliklarla biskuviler dizilir.

# Onceden kizdirlmig 200 derece firinda biskivilerin Uzeri pembelesene kadar pisirilir.

# Pisince kapag! agilmadan, firinin iginde sogutulur.

# Servis tabaklarina alinir.

Not: Un miktari, soganin igerdigi suya gore, yarim su bardagi azaltilp, arttirilabilir.
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