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* Przepis na Kruche Ciasteczka Kakaowe &

Kruche, chrupiace, delikatne ciasteczka kakaowe.
Proste i szybkie w przygotowaniu. Mozna je
lukrowad i dekorowac stodkimi posypkami. Z
ciasta mozna wykrawac¢ dowolne ksztatty. Aby
zrobié te niezwykte ciasteczka, potrzebujesz tylko
kilku sktadnikow.

Czas przygotowania: 30 minut

Czas chtodzenia ciasta: 1,5 godziny ¥«
Czas pieczenia jednej blaszki: 14 minut &
Liczba porcji: ok 25 ciasteczek &%
Kaloryczno$é: ok. 85 kcal w 1 ciasteczku | |

Dieta: wegetarianska o

Sktadniki:
v/ Maka pszenna uniwersalna—230g 1,

v Masto—120¢g
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v Cukier puder—70g % ‘ Y At B e ;‘:";’? L

v Jajko mate —45 g

v Kakao-20g %

v Cukier waniliowy—15g .

Krok 1: Przygotuj sktadniki

Umies¢ make, cukier puder, pokrojone w kostke zimne masto, jajko, kakao oraz cukier waniliowy w misce.
Wyrdb ciasto, az sktadniki sie potacza. Uformuj z ciasta kule, owin w folie spozywczg i umies¢ w lodéwce na
1,5 godziny. Ciasto mozna schtodzié przez catg noc. Masto mozna zamienic na kostke roslinng do pieczenia.

Krok 2: Rozwatkuj ciasto

Schtodzone ciasto krétko zagnied i rozwatkuj na grubosé ok. 4 mm na blacie posypanym maka. Aby ciastka
wyszty idealne, warto skorzystac z pateczek dystansowych, ktére utatwiajg rozwatkowanie na odpowiednia
grubosc¢. Zbyt grube ciasto moze utyka¢ w mniejszych szparkach, a na zbyt cienkim nie bedzie widaé
wyraznego wzoru.



Krok 3: Uformuj ciasteczka

Rozwatkowane ciasto posyp delikatnie maka. Przed odci$nieciem zanurz foremke w mace. Wykrdj swoje
ulubione ksztatty i utéz je na blasze wytozonej papierem do pieczenia, pozostawiajgc niewielkie odstepy. Po
wycieciu pierwszych ciastek zagniataj resztki ciasta, dodawaj Swiezego i ponownie watkuj. Jesli ciasto za
bardzo zmieknie, wtdz je ponownie do lodéwki lub zamrazarki na kilka minut.

Krok 4: Upiecz ciasteczka

Rozgrzej piekarnik do 180°C z opcjg pieczenia géra/dot lub 170°C z funkcjg termoobiegu. Blache z ciastkami
umies¢ na srodkowej potce. Ciasteczka piecz okoto 14 minut, az bedg lekko zarumienione. Obserwuj je, aby
sie nie przypality. Uwaga, gorgce ciastka sg miekkie i kruche. Po upieczeniu odczekaj, az catkiem ostygng, i
dopiero wtedy zdejmij je z blachy. Warto przygotowac drugg blache, aby od razu zaczg¢ piec kolejng

porcje.

Przechowywanie

Ciasteczka, ktore nie zostang zjedzone od razu, przechowuj w luznym opakowaniu, najlepiej w specjalnym
pudetku do wypiekdéw, aby zachowaty sSwiezos¢ przez kilka dni.

Ciasteczka sg bardzo smaczne, przepis jest prosty, a ciasto tatwe w wykrawaniu. Bardzo czesto robimy
ciasteczka wraz z nastoletnig cérka & . Ciasteczka mozna polukrowaé i ozdobi¢ kolorowa posypka, gdy
lukier jest jeszcze mokry.

Smacznego! &=







