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MOZAIK BISKUVI

1 Paket p6tibdr biskivi (28 adet)
1 Paket margarin (250 gr.)

2 Adet yumurta

1 Su bardag sit

1,5 Su bardagi pudra sekeri

2 Su bardagi un

1 Su bardagi misir nisastasi

1 Paket kabartma tozu (10 gr.)

1 Paket vanilya

2 Corba kasigi kakao

# Margarin kisik ateste eritilir, iImasi igin biraz bekletilir.

# Gukur bir kaba yumurtalar kirilir, catalla seklini kaybedene kadar cirpildiktan sonra, st ve pudra sekeri
eklenir, kangtirilir.

# Uzerine ilmig margarin, elenmis un, misir nisastasi, kakao, kabartma tozu ve vanilya katilir, iyice karigtirilr.
# Hamur normal kurabiye hamurundan civik ve plrlizsuz bir kivam alinca, Gzerine kiiglik pargalara kirilmig
potibdr biskivi eklenir.

# Biskdiviler hamur iginde fazla ufalanmayacak sekilde karistiktan sonra, hamur 2 esit pargaya bolunr.

# 2 karis eninde aliminyum folyo ya da temiz bir naylon ¢alisma tezgahina serilir. Bisklivi hamuru uzunlamasina
folyoya konur ve dikkatlice sarilir. 2. par¢aya da ani iglem uygulanir.

# Buzdolabinin ayari normalden daha soduk bir konuma getirilir. Bisklvi paketleri buzdolabinin alt rafina
yerlestirilir, en az 8 saat bekletilir.

# SuUre sonunda bisklvi paketleri buzdolabindan ¢ikarilir, bu arada firin 195 dereceye ayarlanir. Aliminyum
folyodan biskuvi hamuru seklini bozmadan ¢ikarilir, yarim parmak kalinliginda bigakla kesilir.

# Kesilen bisklviler yaglanmis firin tepsisine araliklarla dizilir, 10 - 15 dakika pisiriimek tzere firina verilir.

# Finn kapagi agiimadan, mozaik biskuviler icinde sogutulur, arzu edildigi zaman ikram edilir.

Not: Mozaik bisklviye katki malzemesi olarak, kiiclik dogranmis kuru meyve taneleri de eklenebilir. Bu durumda
st miktari 1 cay bardagi kadar arttirilir.
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