
שלבי הכנה

בתאבו�!

מרכיבי�
מרכיבי� לבצק השמרי�:

500 גר� קמח
�14 גר� שמרי� יבשי

80 גר� �וכר
קורט מלח

150 מ"ל חלב
1 ביצה

100 גר� חמאה

מרכיבי� למילוי:
�100 גר� �וכר חו

80 גר� מרציפ קצו�
3 כפות חלב

�150 גר� אגוזי לוז טחוני
�100 גר� צימוקי

�200 גר� משמשי� מיובשי� קצוצי
2 חלבוני ביצה

50 גר� חמאה מומ�ת

להכנת כ-12 מנות
תבנית עגולה קוטר 26 �"מ.

1. ערבבו בקערה את הקמח והשמרי�. הו�יפו את שאר המרכיבי� להכנת הבצק, ערבבו ולושו היטב.
.�2. הניחו לבצק השמרי� לתפוח כ-15 דקות במקו� ח

3. ערבבו בקערה �וכר, מרציפ וחלב. הו�יפו לתערובת אגוזי�, פירות יבשי� וחלבוני ביצה, וערבבו.
4. שמנו את התבנית בחמאה.

5. רדדו את הבצק לצורת מלב בגודל 30X80 �"מ ובעובי 1 �"מ ומרחו חמאה.
6. הו�יפו את המילוי מעל וגלגלו את הבצק מהצד הארו�.

7. חתכו לחתיכות באור� כ-5 �"מ.
8. הניחו את החתיכות בתו� התבנית המשומנת, ע� הצד החתו� כלפי מטה.

9. כ�ו את התבנית והניחו להתפחה כ-30 דקות.
10. הכני�ו לתנור שחומ� ל-160 מעלות, לאחר שהפעלת� את תכנית המיקרוגל בשילוב טורבו 4D. אפו במש� כ-30-35 דקות.

מאפה מרציפן 
ופירות יבשים


