
1. Frecaţi spumă untul cu zahărul. Adăugaţi oul, făina, sarea, scorţi -
şoara şi nucşoara şi amestecaţi viguros. 

1a. În acest moment Gima spune să adăugaţi seminţele de chimion
„dacă vreţi o aromă de modă veche“.

2. Puneţi linguri mici, rase de aluat, lăsând destul spaţiu între ele, pe o
hârtie de copt unsă. Presăraţi pe fiecare fursec puţin zahăr brun şi
coaceţi 8 minute la 200°.
2a. Puteţi adăuga de asemenea în mijlocul fiecărui fursec o jumătate

de alună de pădure sau o migdală rumenită puţin şi tăiată feliuţe.

Observaþiile lui Liz

» Nu este vorba de ceea ce numim de obicei, în ziua de azi, fursecuri.
Sunt mai curând nişte prăjiturele bune de mâncat imediat ce au fost
scoase din cuptor.

264

Fursecuri pentru ceai rapide
De la pagina 132. Ies 8-12 fursecuri.

2 linguri zahăr brun (şi încă
puţin pentru pasul 2)

2 linguri unt moale
1 ou bătut bine
½ cană făină cernută

1 vârf de cuţit sare
1 vârf de cuţit scorţişoară
2 vârfuri de cuţit nucşoară
1 linguriţă seminţe chimion

(opţional)




