VIRAGOS KEKSZ

A viragok nem csak szépek, hanem finomak is! A viragok fogyasztasa mar torténelmi
id6k ota kozkedvelt. Szinesebbé teszik ételiinket, felhasznalhatjuk salatakra,
levesekbe, desszertekbe dekoracioként.

Hozzavalok

350 g liszt

200 g vaj

100 g porcukor

1 tojas

csipetnyi so

2-3 tsk vanilias cukor

2-3 csepp rozsa esszencia

szazszorszeép (mas ehetd viragok is hasznalhatdk, mint arvacska, rézsa, bodza,
levendula, rozmaring)

Stités héfoka
180 C

Elkészitési mod
1. A viragokat leoblitjik és a vizet konyhapapirral felitatjuk roluk.

2. A tészta hozzavaloit 6sszegyurjuk.

3. Legalabb 30 percre tegyuk hitészekrénybe.

4. A tésztat kinyujtjuk, konnyebben megy, ha sutépapirt teritunk ra.
5. Kiszuroval vagy poharral kivagjuk.

6. A karikak kozepébe belenyomunk egy-egy viragot. Ha nem tapadna jol, kicsit
megvizezzik a tészta tetejét.

7. Sutépapirral bélelt tepsibe rakjuk.

8. Elémelegitett stitébe kb. 10 -15 percig sutjik. Vigyazzunk, hogy ne barnuljanak
meg.



