
לחמניות כוסמין 
רכות ובריאות

שאני מחסל ברגע!

מרכיבי המתכון:
1 קילו קמח כוסמין / ניתן לשלב 2 סוגי קמחים

2 כפות שמרים יבשים
1/2 כוס (100 גר׳) סוכר לבן

כף מלח
 2L ביצים גודל 

60 גר׳ חמאה רכה
1/3 כוס (66 גר׳) שמן קנולה

כוס וחצי (360 מ״ל) חלב מעט חמים
לציפוי אחרי אפייה:

50 גר׳ חמאה מומסת

אופן ההכנה:
מערבבים במיקסר או ידנית קמח ושמרים יבשים.   .1

מוסיפים: סוכר, ביצים, חמאה, שמן קנולה, ולבסוף מלח וממשיכים לערבב.   .2
מוסיפים את החלב, תחילה כוס, ואז מוסיפים לאט לאט כמה עוד שהבצק     .3 
        צריך. (ייתכן ולא תהיו זקוקים לכל כמות החלב וייתכן שתהיו זקוקים ליותר  

        מכוס וחצי, אז לא לפחד להוסיף עוד אם צריך, ולא את הכל בבת אחת).
לשים את הבצק למשך 8-10 דק׳, עד שמתקבל בצק אחיד וגמיש הנפרד   . 4

      מדפנות הקערה.  
מעבירים את הבצק לקערה משומנת מעט ומגלגלים אותו היטב כך שישומן   .5 

        מכל צדדיו.
מכסים בניילון נצמד ובמגבת ומניחים להתפחה במקום חמים  .6 

        כשעה וחצי שעתיים.
מרפדים תבנית מלבנית גדולה בנייר אפייה.  .7

מוציאים אוויר מהבצק על ידי מעט לישה ומחלקים לארבעה חלקים שווים.  .8
מקמחים היטב משטח עבודה, ומרדדים את החלק הראשון לעיגול גדול,  .9

      כמו שמרדדים עיגול לפיצה.  
מקפלים את העיגול לשניים ומזיזים הצידה, מכוסה במגבת.  .10

( מרדדים עיגול נוסף לאותו גודל כמו הראשון (גם אם זה לא בדיוק זה לא נורא   .11
מניחים את עיגול הבצק שקיפלנו לשניים מעל העיגול השני, ופותחים אותו כך  .12 

         שהם יושבים אחד מעל השני בדיוק.
מרדדים מעט בעזרת מערוך להשוות עיגולים.  .13

בעזרת סכין, מחלקים את הבצק למשולשים (אמורים להתקבל 16 משולשים) ומגלגלים  .1 4
        כל משולש מהחלק הרחב לצר, כמו רוגעלך, ומניחים על תבנית האפייה. חוזרים על הפעול ה

        עם שני חלקי הבצק הנותרים.
מכסים את הלחמניות במגבת ומניחים להתפחה של 45 דק׳.  .15

מחממים תנור ל 180 מעלות ואופים את הלחמניות כ 20-25 דק׳ עד שהן מקבלות צבע שזוף ויפה, כמוני....  .16
מוציאים מהתנור, ממיסים חמאה ומורחים את הלחמניות בחמאה המומסת בעודן חמות.  .17

לקחת לגן, לבית ספר או לעבודה

כאשר הלחמניות משתזפות להן בתנור, 
אפשר להתחיל להפריד את האריזות הריקות לפחי המיחזור השונים:

כתבה ואפתה: סיגל אלבז, רכזת התקשרויות יצרנים ויבואנים בתמיר

לפח הכחול: אריזת החמאה, שקיות  לפח הכתום: שקית שמרים, בקבוק 
נייר הקמח והסוכר הפלסטיק של השמן ואריזת החלב

חלב

Dummy Text


