Ciasteczka czekoladowe

Zobaczytam je wczoraj na jednym z odwiedzanych przeze mnie blogow i od razu wiedziatam, ze
musze je upiec na swieta. A ze na ogot nowe rzeczy sprawdzam sobie na kilka tygodni wczesniej, to
wypadto na dzisiejszy dzien. Ciasteczka sa przepyszne i bardzo tatwe w wykonaniu. Tak wiec
pierwsza proba swiatecznych wypiekéw za mng ;) A przepis pochodzi stad. Proporcje podaje za
autorka, wychodzi z nich ok. 23-25 sztuk.

ktadniki:

- 200g groszkéw czekoladowych (polecam biedronkowe, akurat sg w tej chwili w Swiatecznej ofercie)
« 1 szklanka maki pszennej

« 2/3 szklanki biatego cukru
- 1/3 szklanki ciemnego kakao naturalnego
= 1/3 szklanki mleka


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1348
http://escapeintokitchen.blox.pl/html

» 60g margaryny
« 1/2 tyzeczki sody oczyszczonej

Wykonanie:
1. Margaryne roztapiamy i odstawiamy, by przestygta.

2. Sktadniki suche mieszamy w misce. Dolewamy mleko i przestudzona margaryne, mieszamy tyzka,
po czym zagniatamy ciasto.

3. Omaczonymi rekami formujemy nieduze kulki i uktadamy je luzno na blasze wytozonej papierem
do pieczenia.

4. Pieczemy 15 minut w temperaturze 180 stopni Celsjusza. Z blachy zdejmujemy, gdy nieco
przestygna. Ja swoje wylozytam na kratke, gdzie polezaly, az catkowicie ostygty.




