200 gr. margarin

2 Adet yumurta

2 Corba kasi§i portakal suyu

1 Su bardag toz seker

1 Adet portakal kabugu rendesi
5 Su bardagi un

Uzeri Igin;

2 Su bardagi pudra sekeri

4 Corba kasigi portakal suyu
Yarim ¢orba kasigi su

Yarim ¢orba kasigi kayisi marmeladi

# Oda 1sisinda yumusamig margarin, yumurta ve toz seker gukur bir kabin iginde ¢irpici ya da mikserle toz seker
eriyene kadar cirpilir.

# Portakal suyu ve portakal kabugu rendesi eklenir, biraz karistirilir, sonra yogurdukga elenmis un eklenir.

# Elde edilen orta sertlikteki hamur, 3 parcaya béliindr, temiz bir naylona sarilir. Buzdolabinin alt rafinda 1 saat
bekletilir.

# Hamurlar siire sonunda, tek tek bigak sirti kaliniginda agilir, su bardagi agziyla yuvarlak kesilir.

# Kenarlardan ¢ikan hamur pargalari toplanir, biraz buzdolabinda bekletilir, tekrar agilir. Hamurlar bitene kadar
ayni iglemler tekrarlanir.

# Kis glinesleri yagsiz firn tepsisine araliksiz dizilir. (Toplam 2 tepsi dolusu biskuvi elde edilir.) 180 derece
Onceden isitilmig firinda agik pembe renkte pisirilir.

# Firindan ¢ikan biskuviler sogurken ist malzemesi hazirlanir. Pudra sekeri, portakal suyu, su ve kayisi
marmeladi karigtirilir, macun yapilir.

# Elde edilen Ust malzemesi bigakla fazla kalin tabaka olmayacak sekilde, biskivilere sUrdildr.

# Ust malzeme kurumadan ¢atalla arzu edilen sekiller yapilir, kurumaya birakilir.

Not: Kig glinesi Ust malzeme uygulanmadan da hazirlanabilir. Bu sekilde yapilacaksa, hamura katilan seker
miktari 1 su bardagi yerine 1,5 su bardagi olarak degistirilir.
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