Ciasteczka korzenne

Rewelacyjne ciasteczka, zarowno na swieta, jak i bez okazji, idealnie wywazone, o doskonatych
proporcjach. Przepis pochodzi ze strony Kwestia Smaku i podaje go za strong, poniewaz niczego w
przepisie nie zmienitam, a ciastka robimy przynajmniej raz w miesiacu. Smakuja tak samo dobrze
bez niczego, jak i posypane cukrem pudrem lub polukrowane.

Skladniki:

» 125g masta (prawdziwego)

» 25g smalcu

» 100g cukru pudru

- 1 jajko

« 2 lyzeczki miodu

- 1,5 lyzki stotowej przyprawy do piernikéw


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2399
http://www.kwestiasmaku.com/przepis/ciasteczka-korzenne

= 1/2 lyzeczki mielonego cynamonu

» 250g maki pszennej

« 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

- foremki do wykrawania ciastek i papier do pieczenia

Wykonanie:

1. Wszystkie sktadniki powinny by¢ w temperaturze pokojowe;j.

2. Masto, smalec i cukier puder miksujemy razem na puszysta mase (ok. 7 minut).

3. Dodajemy jajko i dalej miksujemy.

4. Dodajemy przyprawe piernikowa, cynamon oraz midd i dalej miksujemy.

5. Dodajemy make z proszkiem do pieczenia i dalej miksujemy, zmniejszajac obroty miksera.

6. Kiedy catos¢ sie polaczy, zagniatamy ciasto reka, formujemy kule i wktadamy ja do lodowki
przynajmniej na dwie godziny. Ja na ogét robie ciasto dzien wczesniej i przechowuje je w lodowce
przez noc.

7. Ciasto wyjmujemy partiami z lodéwki, watkujemy na omgczonym blacie na grubos$¢ ok. 2cm i
wycinamy z niego ciasteczka. Przektadamy je na forme wytozona papierem do pieczenia i pieczemy
ok. 10 minut w temperaturze 180-200 stopni Celsjusza.

8. Po upieczeniu zostawiamy je na 5 minut na blasze, po czym przektadamy na kratke do ostudzenia.



