TWOJE IDEALNE CIASTECZRA
— SZYBRI PORADNIR
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. Kluczem do pigknego, wyraznego wzoru jest odpowiednie ciasto JI';' £ N
— dobrze schtodzone, elastyczne, nielepigce sie i nierozpadajace. r 2
, Rownie wazna jest odpowiednia grubosc ciasta, dlatego warto R
-y korzystac z pateczek dystansowych. e e
Nasze przepisy sa sprawdzone i wielokrotnie przetestowane.
Pamigtaj o zachowaniu wtasciwych proporcji sktadnikow:
EP,' « Zbytduzo masta sprawi, ze ciasteczka rozleja sie podczas
' pieczenia, a wzor sie rozmyje.
 Zbytduzo proszku do pieczenia spowoduie, ze ciasteczka
nadmiernie urosng i znieksztatca wzor.
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» Rozwatkuijciasto naidealng grubosc¢ S
Zbyt grube ciasto moze utkna¢ w drobnych elementach foremki, .4
a na zbyt cienkim wzor nie bedzie wyrazny. | SR

Pateczki dystansowe pomoga zachowac statg grubos¢ ok. 4mm. =t %

» Oproszciastoiforemke
Delikatnie posyp ciasto maka. Przed odcisnieciem zanurz foremke
w mace lub w kakao, jesli chcesz uzyskac ciemniejszy odcisk.

» Wycinajiodciskajwzor
Dociskaj foremke rownomiernie. Po odcisnieciu delikatnie porusz
nig na boki, aby ciasto tatwiej odeszto.
Przy bardziej skomplikowanych wzorach mozesz pomaoc sobie
b e pateczkami lub wykataczkami, lekko podwazajgc ciasto, aby
i ~ . odkleitosie od foremki bez uszkodzenia detali.

s ':'*"'ff;w-_‘  Dodatkowe pomysty
& ’.L > ~5;-.: . Doczgsci ciasta mozesz dodac kakao — na ciemnym tle wzor
T i stgje sie wythkqwo wyra?qy. =
T Ciasteczka mozna rowniez dekorowac — na swiezym lukrze od
razu przykleja sie posypka.




PIERNICZRI
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v Maka pszenna uniwersalna - 220 g
v Mastozimne -70g
v/ Cukier puder - 100g
v Jajko srednie -60g
v 1tyzkakakao- 89
V' 1/2 lyzeczki mielonegoimbiru-2g
v 1/2 tyzeczki mielonego cynamonu-2g
v’ 1/2 tyzeczki mielonych gozdzikow- 1,2 g
g thn v 1tyzkamiodu- 209
L s v/ Szczypta soli
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7527 Przygotowaniekrok pokroku:
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£ P -EIF& |« Krok1:Polacz sktadniki
T e .—:4.1-”" Starannie ubij masto z cukrem pudrem. Dodaj jajko i ptynny miod a nastepnie

XL ' ft ey doktadnie wymieszaj. W osobnym naczyniu wymieszaj make, przyprawy oraz
e o kakao. W nastepnej kolejnosci potgcz suche i ptynne mieszanki i doktadnie
- v zagnieé ciasto, az uzyska jednolita konsystencje. Owin je w folie spozywcza i
umiesc w lodéwce na 30 minut.
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 Krok 2: Rozwatkuijciasto
Rozwatkuj ciasto na blacie oproszonym maka na grubosc ok. 4 mm. Aby
uzyskac rowna grubosc ciasteczek, uzyj pateczek dystansowych. Zbyt grube
ciasto moze utkngc¢ w foremkach, a zbyt cienkie nie odwzoruje detali.

« Krok 3: Uformujciasteczka
Delikatnie posyp ciasto maka. Przed odcisnieciem zanurz foremke w mace lub
kakao. Wykroj swoje ulubione ksztatty i utoz je na blasze wytozonej papierem
do pieczenia. Pozostatosci ciasta tacz z nowa porcjg i watkuj ponownie.

» Krok4:Upieczciasteczka
Rozgrzej piekarnik do 200°C (gora/dot) lub 190°C (termoobieg). Piecz na
srodkowej potce przez ok. 7 minut, az sie zarumienia.



KRUCHE i
CIASTECZKA 1
MASLANE
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Sktadniki:

e ' Maka pszenna uniwersalna-250g
v/ Mastozimne - 120g

v/ Cukierpuder-60g

v Jajkomate-45g

v Cukier waniliowy - 159

Przygotowanie krok po kroku:

 Krok 1: Polacz sktadniki
W misce umies¢ make, cukier puder, pokrojone w kostke zimne masto, jajkoi
cukier waniliowy. Zagnie¢ ciasto, az sktadniki dobrze sie potaczg. Uformu;j
kule, zawin w folie spozywczg i umies¢ w lodowcee na 1,5 godziny lub catg noc.

 Krok 2: Rozwatkuijciasto
Wyjmij ciasto, krotko je zagnie¢ i rozwatkuj na blacie oprészonym maka na
grubosc ok. 4 mm. Aby uzyskac rowng grubosc ciasteczek, uzyj pateczek
dystansowych. Zbyt grube ciasto moze utkngc¢ w foremkach, a zbyt cienkie nie
odwzoruije detali.

« Krok 3: Uformujciasteczka
Delikatnie posyp ciasto maka. Przed odcisnieciem zanurz foremke w mace lub
kakao. Wykroj swoje ulubione ksztatty i utoz je na blasze wytozonej papierem
do pieczenia. Pozostatosci ciasta tacz z nowa porcjg i watkuj ponownie. Jesli
ciasto zacznie si¢ klei¢c — wioz je na chwile do lodowki lub zamrazarki.

» Krok4:Upieczciasteczka
Rozgrzej piekarnik do 180°C (géra/dét) lub 170°C (termoobieg). Piecz
ciasteczka na srodkowej potce przez ok. 14 minut, az sie zarumienig. Uwaga —
gorace ciastka sg bardzo miekkie, dlatego zdejmuj je dopiero po wystudzeniu.
Warto przygotowac druga blache, aby piec kolejne partie bez przerwy.




CIASTECZHA
Z MASLEM
ORZECHOWYM

Sktadniki:

» ' Maka pszenna petnoziarista- 1209
v Masto orzechowe- 100g

v/ Syrop klonowy - 1209

v/ Soda oczyszczona- 1g (1/4 tyzeczki)
V' Szczypta soli

Przygotowanie krok po kroku:
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« Krok 1: Potgcz sktadniki
W misce umiesc masto orzechowe, syrop klonowy, sol oraz sode oczyszczong,
a nastgpnie doktadnie wymieszaj. Wsyp okoto 100 g maki i ugniec do
uzyskania jednolitej masy. Konsystencja ciasta powinna byc¢ elastyczna; jesli
jest zbyt lepkie, dodaj odrobine maki — uwazaj jednak, by nie przesadzi¢
poniewaz ciasto bedzie sie kruszyc.

 Krok 2: Rozwatkujciasto
Rozwatkuj ciasto na blacie oproszonym maka na grubosc ok. 4 mm. Aby
uzyskac rowna grubosc ciasteczek, uzyj pateczek dystansowych. Zbyt grube
ciasto moze utkngc¢ w foremkach, a zbyt cienkie nie odwzoruije detali.

« Krok 3: Uformuj ciasteczka
Delikatnie posyp ciasto maka. Przed odcisnieciem zanurzforemke w mace lub
kakao. Wykroj swoje ulubione ksztatty i utoz je na blasze wytozonej papierem
do pieczenia. Pozostatosci ciasta tgcz znowa porcjg i watkuj ponownie.

« Krok 4:Upieczciasteczka
Rozgrzej piekarnik do 180°C (gora/dot) lub 170°C (termoobieg). Piecz
ciasteczka na srodkowej potce przez ok. 10 minut, az sie zarumienig. Uwaga —
gorace ciastka sg bardzo miekkie, dlatego zdejmuij je dopiero po wystudzeniu.
Warto przygotowac druga blache, aby piec kolejne partie bez przerwy.




