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CZEGO POTRZEBUJESZ:
250 g maki

115 g cukru pudru

125 g masta

1 jajko

10 g cukru waniliowego

JAK WYKONAC CIASTO
Wymieszaj w mikserze make, cukier puder i cukier waniliowy. Dodaj jajko
oraz pokrojone na drobne kawatki masto.

Po wyrobieniu ciasta podziel je na 2 lub 3 czesci. Kazda z nich wtdz do osobnego
woreczka foliowego i sptaszcz na grubosc ok. 1 cm. Schtadzaj w loddwce przez 40
minut.

Po wyjeciu z lodowki rozwatkuj ciasto na grubos¢ ok. 6 mm. Posyp delikatnie
i rownomiernie maka i wycinaj ciasteczka. Ciastka przetdz na blache wytozong
papierem do pieczenia.

Stempluj ciasteczka bezposrednio na blaszce. Pamietaj zeby dobrze docisngc
stempel - wgtebienia wypetnig sie ciastem a odcisniety wzor bedzie precyzyjny
i wyrazny. Nadmiar ciasta usun wykrojnikiem.

Blache z ciasteczkami schtadzaj w lodéwce przez 15 minut a nastepnie piecz
w temperaturze 180-190 stopni do zarumienienia ciastek - w zaleznosci od ich
wielkosci od 7 do 14 minut.

WSKAZOWKI

W przypadku gdy ciasto jest twarde i trudno jest odbi¢ na nim wzor po wyciggnieciu
z lodowki pozostaw je na stole na kilka minut, aby sie ocieplito, a nastepnie
ponownie je zagniec i rozwatkuj.

W przypadku gdy ciasto jest za miekkie i klei sie do stempla sprébuj ponownie

schtodzié ciasto w loddwce lub pozostawié wyciete ciasteczka na kilka minut
az podeschng przed ich stemplowaniem.

Ciasteczka zachowujg sSwiezos¢ przez 7 dni po upieczeniu.

Aby ciasteczka nie wyrosty za bardzo w celu unikniecia rozmazania wzoru odbicia
dodaj 3-5 gram sody.

Aby ciasteczka nie skurczyty sie oraz nie zmienity ksztattu przy wyrabianiu ciasta
dodawaj letnig, ptynng mase.

Aby unikng¢ porowatej powierzchni ciastek watkuj ciasto na gtadkich
powierzchniach, a przed ich stemplowaniem bardzo delikatnie i rwnomiernie

posyp je maka.

SMACZNEGO!



