בס"ד
צהרים טובים וחודש טוב ומבורך !

ראשית, מה נשמע ואיך המרגש? מקווה שהכל טוב. שנית, סליחה על האיחור בשליחת המתכון.... היה בעיה בחיבורי המחשב אז המייל היה קצת בשביתה..

החומרים לבצק:
1/2 ק"ג קמח לבן או 70% מלא

1/4 1 כפות שמרים יבשים
1/2 כוס סוכר לבן או דמררה
1 שקית תמצית וניל

קורט מלח

2 ביצים גודל S  

כ- 1/2 1 כוסות מים פושרים (ניתן להחליף 3/4 כוס במיץ תפוזים)

1/2 כוס שמן

אופן ההכנה:

לערבב את השמרים בקמח. להוסיף את יתר החומרים היבשים ולערבב. להוסיף את הביצים וכוס נוזלים ולהתחיל ללוש. להוסיף את יתר המים לפי הצורך- הבצק אמור עדיין להיות יבש עם מעט קמח סביב. להוסיף את השמן וללוש עד לקבלת בצק רך וגמיש. להניח לו לתפוח עד שמכפיל את עצמו- בערך שעה וחצי. ללוש אותו שוב ולחלק ל-3 או 4 חלקים.

החומרים למילוי:

קקאו

סוכר לבן טחון או סוכר דמררה טחון (ניתן לטחון המטחנת קפה ביתית)
שמן

(לחילופין ניתן להשתמש בשוקולית וקקאו או בממרח שוקולד וקקאו)

אופן ההכנה:

היחס בין הקקאו לסוכר הוא על כל כף קקאו שתי כפות סוכר טחון. יש לדאוג שיהיה כ-16 כפות מהמלית. לרדד את כדור הבצק ולמרוח עליו שתי כפות שמן. (אם משתמשים בממרח שוקולד לא צריך למרוח שמן אלא מורחים מהממרח ומפזרים מעל קקאו בשיכבה דקה כדי שייתן טעם ביתי עדין יותר.) על משטח הבצק יש לפזר כ-3 או 4 כפות מהמלית. לקפל את הבצק כמו שמכינים בצק עלים. כלומר: שליש הבצק העליון מתקפל על השליש האמצעי. השליש התחתון מתקפל גם הוא על השליש האמצעי ונוצר מלבן. גם המלבן כאילו חולק ל-3. שליש ימני לאמצע ושליש שמאלי לאמצע. 

לשטח את המלבן שנוצר ולרדד לעובי של מקסימום 1/2 ס"מ. לחלק את הבצק השטוח למשולשים כמו שמחלקים פיצה. לגלגל כל משולש מהחלק הרחב אל החלק הצר ולהניח בתבנית. להשהות כרבע שעה לתפיחה נוספת. להבריש את העוגיות במים ולפזר שומשום. לאפות בחום של כ 220 מעלות עד שהעוגיות מוכנות. 
                                                                 בתאבון !!!

נ.ב

1. במקום עוגיות ניתן לעשות עוגות שמרים. החומרים זהים וגם אופן ההכנה למעט צורת הקיפול. פשוט מרדדים את הבצק מורחים את השמן והמילוי ומגלגלים לעוגה.

2. ניתן להקפיא את העוגיות וקודם האכילה לחמם מעט בתנור בחום של  כ-120- 150 מעלות, כך הן טריות כביום אפייתן. בשבת ניתן לחמם אותן כמו שמחממים את החלות אחרת הן עלולות להיות יבשות.


