‏יום שלישי 13 פברואר 2001
הכנת עוגיות תמרים 

החומרים


הערות



עבור הבצק


1/2 ק'ג קמח .
מנופה

1/4  כוס שמן.
רגיל

1/4 כוס סוכר.


1/2  כוס מיץ תפוזים.
רצוי טבעי

שקית אבקת אפיה.


שקית סוכר וניל.


1 חבילת מרגרינה מחמאה.
חתוכה לקוביות בטמ'פ החדר.

קמצוץ מלח.


עבור המלית והקישוט


ממרח תמרים.


אבקת סוכר.





אופן ההכנה
הערות

1.   מערבבים היטב את חומרי הבצק.


2.   מחלקים את עיסת הבצק לשנים.  


3.   מקמחים משטח,  ולשים את חצי הבצק

       עד שמתקבל בצק רך וחלק.

  


4. יוצרים מהבצק "נקניק ארוך", 

        ומשטחים אותו באמצעות מערוך עד לקבלת 

         מלבן  ארוך ודק.


5. מורחים את ממרח התמרים על פני 

        כל הבצק  בצורה אחידה.


6. מגלגלים את הבצק המרוח לרוחבו

        עד לקבלת צורת נקניק ומחלקים לשני 

        חלקים  שווים.
יש להוריד את הקצוות.

7. מכניסים לתנור, ופורסים לפרוסות אלכסוניות

          


8.   חוזרים על כל הפעולות לגבי חצי הבצק הנותר. 


9.   מכניסים לתנור בחום בינוני למשך כ- 40  דקות.
רצוי להפוך את העוגיות בתבנית לאחר 

כ20- דקות לקבלת אחידות אפיה.  

10.  בתום האפייה מפזרים אבקת סוכר על העוגיות. 
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