
Αγαπθτά μου παιδιά 

Επειδι ξζρω πόςο ςασ αρζςει θ μαγειρικι και το να αςχολείςτε μζςα 

ςτθν κουηίνα, ςασ ζχω εδϊ μια ςυνταγι για μπιςκότα τθν οποία 

μπορείτε να δοκιμάςετε τϊρα που πλθςιάηει το Πάςχα και να αφιςετε 

ζκπλθκτθ τθν οικογζνειά ςασ με τισ μαγειρικζσ ςασ ικανότθτεσ! 

 

Μπιςκότα Βουτφρου 

ΥΛΙΚΑ (για 20 μπιςκότα) 

100 γρ. βοφτυρο ανάλατο ςε κερμοκραςία δωματίου 

100 γρ. ηάχαρθ 

1 αυγό 

280 γρ. αλεφρι φαρίνα 

½ κουταλάκι αλάτι 

1 κουταλάκι baking powder 

 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

1. Κοςκινίηουμε μαηί το αλεφρι, το αλάτι και το baking powder. 

2. Χτυποφμε ςτο μίξερ καλά το βοφτυρο με τθ ηάχαρθ. 

Προςκζτουμε το αυγό και ςυνεχίηουμε να χτυπάμε. 

3. Ρίχνουμε το μίγμα με το αλεφρι λίγο-λίγο ςτον κάδο του μίξερ και 

ηυμϊνουμε μζχρι να πετφχουμε μια μαλακι ηφμθ. 

4. Βάηουμε ςτο ψυγείο τθ ηφμθ για μιςι ϊρα περίπου.  

5. Προκερμαίνουμε το φοφρνο ςτουσ 150ο  . 

6. ΢ε ελαφρϊσ αλευρωμζνθ επιφάνεια ανοίγουμε τθ ηφμθ ςε φφλλο 

πάχουσ 0, 5 εκ. Κόβουμε με ςχιματα μπιςκότα ςτο μζγεκοσ που 

κζλουμε. 

7. Μεταφζρουμε προςεχτικά τα μπιςκότα ςτο ταψί όπου ζχουμε 

ςτρϊςει αντικολλθτικό χαρτί.  

8. Ψινουμε ςτουσ 180ο για περίπου 15ϋ μζχρι να ροδίςουν. 

9. Αφοφ κρυϊςουν, τα ςερβίρουμε. 

 

 


