עוגיות חמאה ופסיפלורה נימוחות
רכיבים:
5  פסיפלורות
125  גרם חמאה בטמפ' החדר
חצי כוס סוכר (השתמשתי בתחליף)
ביצה
כפית תמצית וניל
כוס וחצי קמח (השתמשתי בכוסמין בהיר)
כפית וחצי אבקת אפיה
רבע כפית מלח
אופן ההכנה:
נרוקן את פירות הפסיפלורה ונסנן את התוכן מהמיץ - שתו את המיץ עכשיו :)
לקערת המיקסר נכניס את החמאה והסוכר ונערבב לדקה,
נוסיף את הביצה ואת תמצית הווניל ונמשיך לערבב היטב.
בקערה נפרדת נערבב את הקמח, המלח ואבקת האפיה,
נוסיף את תערובת הקמח לתערובת החמאה ונוסיף את תוכן פירות הפסיפלורה (כן, כולל הגרעינים !)
נערבב היטב ונכניס למקרר לחצי שעה.
נגלגל מהבצק כדורים קטנים ונניח על גבי נייר אפיה.
נכניס לתנור שחומם מראש לחום של 180 מעלות, למשך 15 דקות או עד שמזהיבים קלות :)
** חשוב לסנן את המיץ, אחרת העיסה תהיה רטובה מדי ולא נוחה לעבודה.
בתיאבון ♥
