
T E N  M I N U T E  B I S C U I T S  

C H E F  O M A R

Bon Apetit!

R E C I P I E N T Ingredients

200 grams of ghee (cup)

�￰ŀƀİ0ҠՐрԀՠ0ԠҐ0԰Ԡ֠ѰҀՐed sugar

�￰Ő0ҀҠҠՠ

A little vanilla

3 and a half tablespoons of cornstarch

�￰ŀİİ0ԀӰ0ԀӀӰӠ0°ҰрӰҐ0р0Ѡր԰À

350 grams of flour (3 and a half cups)

A pinch of salt

Half a packet of baking powder

cacao

Directions

� ���لتحضير البسكويت : أولاً نقوم بتشغيل الفرن على حرارة 081 )من فوق و تحت(، وبعدها في وعاء نضع سمنة ، سكر بودرة )منخول( ثم نق ������ ����� ��� ����� 180 (�� ��� � ���)� ������ �� ���� ��� ���� � ��� ����� (�����) �� ���لتحضير البسكويت : أولاً نقوم بتشغيل الفرن على حرارة 081 )من فوق و تحت(، وبعدها في وعاء نضع سمنة ، سكر بودرة )منخول( ثم نق ��� � �������� ������

������ ������ �� ����� � ���لتحضير البسكويت : أولاً نقوم بتشغيل الفرن على حرارة 081 )من فوق و تحت(، وبعدها في وعاء نضع سمنة ، سكر بودرة )منخول( ثم نق ������ ������� ����� ��� ���� �����لتحضير البسكويت : أولاً نقوم بتشغيل الفرن على حرارة 081 )من فوق و تحت(، وبعدها في وعاء نضع سمنة ، سكر بودرة )منخول( ثم نق ����� � ��� �� ���� ����� �������� (�������� ������ ������ ) �

������� � ���� ����� � ���لتحضير البسكويت : أولاً نقوم بتشغيل الفرن على حرارة 081 )من فوق و تحت(، وبعدها في وعاء نضع سمنة ، سكر بودرة )منخول( ثم نق �������� (���������) � ������ ���� ������ �� ������ � ���لتحضير البسكويت : أولاً نقوم بتشغيل الفرن على حرارة 081 )من فوق و تحت(، وبعدها في وعاء نضع سمنة ، سكر بودرة )منخول( ثم نق �������� � 

�� ���� ������ �������� � ��� ��� � ������ ���� �� ���لتحضير البسكويت : أولاً نقوم بتشغيل الفرن على حرارة 081 )من فوق و تحت(، وبعدها في وعاء نضع سمنة ، سكر بودرة )منخول( ثم نق ������ ����� (� ���� ��� ������� ������� ����)� ���� ����� ���� �������

������ � ���لتحضير البسكويت : أولاً نقوم بتشغيل الفرن على حرارة 081 )من فوق و تحت(، وبعدها في وعاء نضع سمنة ، سكر بودرة )منخول( ثم نق ������ ������� ���� �� ������ � � ��� ������ ( �� ������� �� ������ ������) � ���لتحضير البسكويت : أولاً نقوم بتشغيل الفرن على حرارة 081 )من فوق و تحت(، وبعدها في وعاء نضع سمنة ، سكر بودرة )منخول( ثم نق ������ ������� �������� �� ������

 �� ����� �������� ���� �� (������� ���) ����� 20 ���� ����� ������� ����� ����� �� ����� ������ �
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