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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

CAM BiSKUVI

200 Gr. margarin

250 Gr. iIspanak (1 demet)
2 Adet yumurta

1,5 Su bardagi pudra sekeri
2 Corba kasig siit

6 Su bardagi un

2 Paket vanilya

1 Paket kabartma tozu
Yarim ¢ay kasigi tuz
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# Oncelikle yikanmig ¢ig 1spanaklarin sadece yaprak kisimlari ¢ok ince kiyilir ya da robottan gegirilir. Sonra
renginin ¢ikmasi igin avug arasinda iyice ovulur.

# Cukur bir karistirma kabina oda isisinda yumusamig margarin ve pudra sekeri konur, karigtirilir.

# Kanisimin Uzerine hazirlanan ispanak, yumurta, sut, élgiide verilen unun yarisi, vanilya, kabartma tozu ve tuz
konur, yogurmaya baglanir.

# Kalan un yogurdukga hamurun ihtiyacina gére eklenir.

# Orta sertlikte hazirlanan, yesil hamurun Uzeri kapatilir, 10 dakika dinlendirilir.

# SiUre sonunda hamur 3 pargaya ayrilir, unlanarak merdane ile yarim cm. kaliniginda agilir. Gam seklindeki
bisklvi kalibi ile kesilir. Kenardan ¢ikan hamur parcalar birlegtirilir, tekrar acilir biskivi kalibi ile tekrar kesilir.
Kalan 2 hamur pargasinda ayni iglemler uygulanir.

# Hazirlanan biskdviler hafif yaglanmig firin tepsisine az araliklarla dizilir.

# Onceden isitilmig 200 derece firina tepsi verilir, biskivilerin rengi bozulmayacak sekilde kisa sire pigirilir. (10
- 15 dakika)

# Pistikten sonra hemen firndan ¢ikarilir, soguyunca ikram edilir.

Not: Ispanak, yesil renk vermesi i¢in kullanilmigtir, kendi tadini vermez. Antep fistidi kullanilarak da ayni sonuca
ulasilabilir.
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