200 Gr. margarin

1 Su bardagi pudra sekeri

1 Su barda@i misir nisastasi
2 Adet yumurta

4 Corba kasigi siit

2 Cay kasig1 kabartma tozu
1 Paket vanilya

3 Corba kasigi kakao

1 Tatl kasigi limon kabugu rendesi
Alabildigi kadar un

20 Adet ic badem

# Oncelikle bademler kaynar sicaklikta bulunan suyun icinde 2 - 3 dakika bekletilir, sudan alinarak i¢ kabuklari
soyulur. Bigakla dikey olarak kesilerek her badem iki par¢aya bélindr.

# Oda 1sisinda yumusamis margarin ve pudra sekeri parmak uglariyla karistirilir, Gzerine yumurta, nisasta, sut,
biraz un, vanilya ve kabartma tozu eklenir.

# Ele yapismayacak yumusak kivamda bir hamur elde edene kadar un eklenerek yogrulur,

# Hamur iki parcaya boélinur. Parcanin biri digerinden biraz ufak olmalidir.

# Ufak hamura kakao ve limon kabugdu rendesi katilir. Hamurun her tarafina kakaonun rengi ¢cikacak sekilde
yogrulur.

# Beyaz hamurdan ceviz kadar parga alinir, dnce avug arasinda yuvarlanir sonra bastirarak yassitilir.

# Kakaolu hamurdan cevizden biraz ku¢lk parga koparilir, yuvarlanir, hafif yassitilir, beyaz hamurun ortasina
konur. (Beyaz hamur kenardan gériinecek sekilde.)

# Kakaolu parganin da lizerine hazirlanan yarim badem yatay olarak, bastirilarak yerlestirilir.

# Bu sekilde hazirlanan kurabiyeler yagsiz firin tepsisine dizilir. Onceden isitiimig 190 derece firinda beyazlar
sararmayacak sekilde kisa slre pigirilir.

# Soguyunca ikram edilir.

Not: Tiknaz, Turkiye’'nin glineydogu illerinde kisa ve tombul anlamina gelen bir sifattir.
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