PETITE GOURMETS
ITALYAN

Bademli Biscotti

Crtir ¢rtir Italian badem biscotti kurabiyeler, mikemmeliyete kadar iki kez pisirilmis.

Kahveye veya caya batirmak icin ideal. Adim adim rehberli geleneksel Tuscan tarifi.
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HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 1bardak badem
« 2 yumurta
» 1 portakal

« 1bardak seker

1 bardak zeytinyadi
» 2 bardak un
« 1cay kasigi kabartma tozu

« 1yemek kasigi vanilya 6z0

» Tyemek kasigi bal

Yap111§1

o Firini hazirlayin ve bademleri kavurun
Firnni 350°F (175°C) sicakliga isitin. Firin tepsisini pisirme kagidiyla kaplayin. 1su bardagi bademi hazirlanmis tepsi

Uzerine yayin ve hafif altin rengi ve kokulu olana kadar 7-8 dakika kavurun.



e Hamuru hazirlayin

Orta boy kasede 2 yumurta ve 1su bardagi sekeri elektrikli mikserle karisim rengi acilana ve seker tamamen eriyene
kadar 3-4 dakika cirpin.

Yumurta karisimina 1su bardagi yag, 1yemek kasigi bal ve 1yemek kasigi vanilya ekstrakh ekleyin. lyice karisana ve

purtzstz olana kadar cirpin.

Ayri bir kasede 2 su bardagi un ve 1 cay kasigi kabartma tozunu karistirin. Kuru malzemeleri islak malzemelere

ekleyin ve sadece karisana kadar karistirin - fazla karistirmayin.

Kavrulmus bademleri hamur boyunca esit dagilana kadar katlayin. Hamur hafif yapiskan ama idare edilebilir

olacaktir.

Sekil verin ve ilk pisirme

Hamuru ikiye bolin ve pisirme kagidiyla kapli firin tepsisinde her biri yaklasik 2 in¢ genigliginde ve 12 in¢

uzunlugunda iki log seklinde sekillendirin. Aralarinda 3 in¢ bosluk birakin ve nemli ellerle Ustlerini hafifce duzlestirin.

Yumurta stst yapmak icin Tyumurta ve 1yemek kasigi suyu cirpin. Her iki logun Gzerine de pistiginde altin renk

verecek karisimi strdn.

Loglar dokundugunda sert ve hafif altin kahverengi olana kadar 25-30 dakika pisirin. Firindan c¢ikarin ve firin

tepsisinde 15 dakika sogumaya birakin.

Dilimlerin ve ikinci pisirme

Firin sicakligini 250°F (120°C) sicakliga dustran. Keskin disli bicak kullanarak loglari capraz olarak 1ing kaliniginda

dilimlere kesin. Dilimleri kesik tarafi asagiya gelecek sekilde firin tepsisine dizin.

Q 10 dakika pisirin, sonra her kurabiyeyi ters cevirin ve altin kahverengi ve tamamen citir olana kadar 10 dakika daha

pisirin. Servis etmeden 6nce tel raf Gzerinde tamamen sogutun.

Besin Degerleri
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KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Esit karisim ve uygun hamur kivami icin oda sicakligindaki malzemeleri kullanin.

Hamur rahatca sekil verilemeyecek kadar yumusaksa, sekil vermeden 6nce 30 dakika sogutun.

Bademlerin aromasini artirmak ve cifir kalmalarini saglamak icin kokulu ve hafif altin rengi olana kadar kavurun.



Un eklendikten sonra hamuru fazla karistirmayin - bu sert biscottilere neden olabilir.
Sicak loglari dilimlerken catlama énlemek icin keskin disli bicak ve nazik testere hareketi kullanin.
Daha temiz kesimler icin loglari dilimlemeden énce en az 10 dakika sogumaya birakin.

Daha ince, daha narin biscottiler igin loglari /2 in¢ kalinliginda dilimlerin ve ikinci pisirme stresini her taraf icin 8

dakikaya indirin.

Vurarak pisme durumunu test edin - dogru pismis biscottiler bos ses ¢ikarmali ve dokundugunda tamamen kuru

hissettirmeli.
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