
Γιορτινά μπισκοτάκια 
με φυσικά χρώματα

Υλικά για 30-40 μπισκότα: 
• 200γρ αλεύρι ντίνκελ ολικής
• 1 κ.γ. baking powder
• 35γρ λιωμένο λάδι καρύδας
• 1 σταγόνα αιθέριο έλαιο βανίλιας
• 80γρ σιρόπι αγάβης

Εκτέλεση:
1. Ανακατεύετε καλά το αλεύρι με το baking powder και το ρίχνετε στον κάδο του επεξεργαστή τροφίμων 

(αν δεν έχετε απλά θα πρέπει να ζυμώσετε λίγο περισσότερο με το χέρι).
2. Ρίχνετε μέσα τα υγρά υλικά και  χτυπάτε για 10-20 δευτερόλεπτα, ή μέχρι να γίνει μία ομοιόμορφη 
μάζα (ζύμη).

3. Ανοίγετε τη ζύμη σε φύλλο, χρησιμοποιώντας ένα κομμάτι αντικολλητικό χαρτί, μεταξύ του πλάστη και 
της ζύμης  για να τη ανοίξετε πιο εύκολα. Χρησιμοποιήστε τα κουπάτ της αρεσκείας σας και κόψτε τα 
μπισκότα.

4. Τοποθετήστε τα μπισκότα στο ταψί. Για τη διακόσμησή τους έχετε δύο επιλογές, πριν ή μετά το 
ψήσιμο. Εγώ προτιμώ  να τα διακοσμώ μετά. Το μόνο που έχετε να κάνετε είναι να αλείψετε τα 
μπισκότα με μέλι ή αγάβη και να κολλήσετε πάνω το χρωματισμένο ινδοκάρυδο.

5. Ψήνετε σε προθερμασμένο φούρνο στους 180 βαθμούς χωρίς αέρα για 10-12 λεπτά, μέχρι ΛΙΓΟ να 
ροδίσουν. Καίγονται πολύ εύκολα γι' αυτό την πρώτη φορά παρακολουθήστε τα στενά μέχρι  να δείτε 
στο δικό σας φούρνο πόσα λεπτά ακριβώς θέλουν. Καλή όρεξη, και ΚΑΛΑ ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΑ ΣΕ ΟΛΟΥΣ!
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