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הרטובים ומוסיפים בהדרגה את כל החומרים  טב את כל החומריםיבתוך מיקסר מערבבים ה

 ם בוו לישה לבצק(.)משתמשי בקערה נפרדת קודם לכןהיבשים אותם דואגים לערבב יחד 

 תמערבבים למשך מספר דקות ומוציאים את הבצק למשטח מקומח היטב וממשיכים ללוש ידני

מכניסים לקערה גדולה אם הבצק דביק מדי מקמחים טיפה יותר.  דקות נוספות. 1-3למשך 

לאחר ההתפחה  שעות. 6-8ומכסים עם נייר ניילון נצמד ומכניסים למקרר להתפחה של 

-ולשים כדקה להוצאת האוויר הכלוא. מרדדים לעובי של כ ציאים את הבצק למשטח מקומחמו

שה כפית גדוכל ריבוע . מניחים במרכז ס"מ 8-21 לריבועים בגדלים זהים של כמ"מ וחותכים  1

, תופסים קצוות מנוגדים של הריבוע תערובת המילוי )אותה מערבבים קודם לכן בקערה( של

מניחים על מביאים למרכז מעל המילוי וצובטים, חוזרים על הפעולה עם הקצוות הנותרים. 

ביצה טרופה. מכניסים  ס"מ ומברישים היטב עם 4-תבנית מרופדת בנייר אפייה במרווחים של כ

 מעלות לאפייה של כעשרים דקות. 281-291טמפרטורה של ללתנור שחומם מראש 

  

 

 ר(.בקמח מלא )ממלא ובריא יותאחת לבן ניתן להחליף כוס קמח כוסמין  

 לשדרוג ההגשה ניתן לבזוק מעט אבקת סוכר מעל המאפים. 

את הצימוקים יחד עם הברנדי הדבש והמים אני דואגת להביא לרתיחה לפני ההשרייה  

 מכינה לילדים.כשאני  –על מנת לאדות את האלכוהול 

 

 

 

 

  בון-בטבע


