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INCIRLI BISKUVI

8 Adet iri kuru incir

1 Su bardag st

Yarim paket margarin

1 Cay bardagi pudra sekeri

1 Adet yumurta

1 Adet portakal kabugu rendesi
1 Tutam karbonat

Alabildigi kadar un

# Kuru incirler yikanir, saplar kesilir, kigUk kiigtk dogranir, gukur, kapakli bir kaba alinir, izerine st konur.

# Kabin kapagdi kapatilir, buzdolabinin alt rafina yerlestirilir, bir gece bekletilir.

# Ertesi ginl yumusayan incirler, sttt ile beraber robottan gegirilerek, plrizsiz bir kivam kazandirilir.

# Oda i1sisinda yumusamis margarin, yogurma kabina konur, tizerine yumurta, pudra sekeri eklenir, malzemeler
Ozlesene kadar karigtinlir.

# Karisima ince rendelenmis portakal kabugu, karbonat ve incirli karisim ilave edilir, elenmis un yogurdukca
katilir.

# Yumusaga yakin, ele yapismayacak bir hamur elde edilir, Gzeri kapatilir, oda 1sisinda 15 dakika dinlendirilir.

# Hamur, merdane ile unlu zeminde ince agllir, arzu edilen sekilde biskdvi kalibi ya da bardak agzi ile kesilir.

# Kesilen hamur toplanir, tekrar agilir, tekrar kesilir, hamur bitene kadar ayni islem tekrarlanir.

# Biskdviler yaglanmis firin tepsisine yan yana dizilir. (2 tepsi biskuvi ¢ikar) Onceden isitilmig 190 derece firinda
aclk pembe renkte pisirilir.

# SoJuyunca servis tabagina dizilir.

Not: Kuru incirin igerdigi dogal seker nedeniyle, biskiviye fazla seker konmaz.
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