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 :המצרכים למלית

 )רצוי מג'הול( תמרים ק"ג 1

 )לא הכרחי( מעט קינמון

 הכנת המלית:

 ומתחילים ללוש לעיסה אחידה. , מוסיפים את הקינמוןמגלענים את התמרים, מעבירים לקערה

 אם התמרים מאוד דביקים, אפשר להוסיף כף שמן.

 מעיסת התמרים לנקניקים קטנים בגודל זרת שמנמנה ):מגלגלים חתיכות  קבלת עיסהלאחר שמת

 את התמרים המגולגלים מניחים על נייר  אפיה ומכניסים למקרר עד שהבצק יהיה מוכן.

 המצרכים לבצק:

 גדולה. אפשר בשקט להכין חצי כמות( )הכמות 

 קמח לבן מנופה ק"ג 1

 ג' חמאה רכה מאוד 000

 ג'( 2טריים או שמרית  )אני השתמשתי בשמרים יבשים ולכן שמתי קמצוץ. משהו כמו כפית שמרים  104

 (תאפשר גם בכוס חד פעמי )הכוסות של דורלקס. זוכרים?מים פושרים. כוס  11100

 הכנת הבצק:

 מנפים את הקמח לקערה,מוספים את השמרים, החמאה והמים ולשים בגיד עד שמתקבל בצק שומני, 

 רצוי להיזהר  מלישת יתר. רך ונעים.

 הכנת העוגיות:

 , משטחים אותו בין כפות הידים לאליפסה, מניחים במרכזה פונג של כדור פינג לוקחים מהבצק גוש בגודל

 של מלית התמרים, סוגרים את הבצק בעדינות סביב המלית  ומניחים בתבנית מרופדת בנייר אפיה  אצבע 

 כשהחלק של חיבור הבצק כלפי מטה.

 סון צבוט.צובטים את הבצק בחלקו העליון עם הצובטן, בזוית קלה, כך שיתקבל אלכ

כל. הייתי צריכה את העוגיות לא היה לי צובטן. השתמשתי במלקחיים של אוכשהכנתי  –)ועכשיו וידוי 

 ועדיין, זה יצא יותר גס מהרצוי( סופר עדינה להיות 

 דקות.  20-50, למשך לותמע 180ור שחומם מראש לטמפרטורה של אופים בתנ

 העוגיות צריכות לקבל גוון צהבהב, אך לא להשחים.

 באהבה.  לאחר שמצננים את העוגיות מפדרים אותן באבקת סוכר ומגישים.


