Christinas smala saffransbiscotti

8 dl vetem|dl

2 tsk bakpulver

2 tsk kanel

1 tsk kardemumma

2 dI fruktsocker

1 krm salt

0.5 pkt saffran

2 dl mild lattyoghurt, vaniljsmak (arla)
2 st &gg

1 st morot riven

2 msk flytande margarin 80 % fett
6 st torkade aprikoser

1 dl s6tmandel

1 st &gg uppvispat

3 msk parlsocker

Gor sa har:
1. Satt ugnen pa 225°. Blanda de sex forsta torra ingredienserna i en matberedare.

2. Blanda ut saffranet i yoghurten.

3. Vispa ihop &gg och saffransyoghurt och blanda i den rivna moroten och margarinet . Hall
det i matberedaren och kér ihop med mjélblandningen till en deg. Verkar den for 16s kan du
ha i lite mjol till.

4. Hacka aprikoserna fint och mandeln grovt och koér i det i degen.

5. Tag upp degen med mjdlade hander och rulla den till en boll.

6. Dela bollen i tva delar som du rullar till tva limpor och lagg dem pa en bakpapperskladd
plat. Platta till dem till tva rektanglar, ca sju centimeter breda och tva centimeter tjocka.

7. Pensla med aggvispet och strd pa parlsocker. Gradda i ca 10 minuter tills limporna fatt lite
farg. Tag ut och lat svalna.

8. Skar limporna i ca 50 skivor pa langden, ungefar 2 cm tjocka.

9. Lagg dem pa ett ugnsgaller och rosta i ytterligare 10 minuter.
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