Ciasteczka mocno kakaowe
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Bardzo kakaowe, nie za stodkie, idealne do popotudniowej kawy, czy herbaty, sSwietnie sie
przechowuja, nadal swiezutkie i tak samo smaczne.

Skladniki:

» 100 g ciemnego kakao (prawdziwego, rozpuszczalne sie nie nadaje)
» 250 g maki pszennej

» 200 g margaryny Kasia (lub masta)

« cukier wanilinowy

« pottorej tyzeczki proszku do pieczenia

» 130 g brazowego cukru

- 3 jajka

Wykonanie:
1. Make wsypujemy do miski, dodajemy do niej proszek do pieczenia oraz kakao i mieszamy.

2. Miekka margaryne ucieramy z cukrem i cukrem wanilinowym na puszysta mase. Ucierajac
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dodajemy po jednym jajka. Zanim wbijemy kolejne, poprzednie trzeba utrzeé.

3. Do masy po tyzce dodajemy make z kakao i ucieramy na wolnych obrotach. Nastepnie rekami
zagniatamy ciasto. Ciasto lepi sie do rak, ale unikajmy dosypywania maki.

4. Blache wyktadamy papierem do pieczenia. Lekko omaczonymi dtonmi formujemy z ciasta kulki
mniej wiecej wielkosci orzecha wloskiego, lekko sptaszczamy i ktadziemy na blasze. Zachowujemy
pomiedzy nimi odlegtosci ok. 2-3 cm.

5. Ciasteczka pieczemy ok. 25-30 minut w temperaturze 180-200 stopni Celsjusza. Wyktadamy na
kratke do ostygniecia.

6. Do ciasta mozna doda¢ mielone orzechy lub migdaty. Wowczas ilo$¢ kakao zmniejszamy o tyle
gram, ile gram orzechow dodamy do ciasta. Wedle gustu mozna tez doda¢ do ciasta tyzeczke
mielonej kawy, skorki cytrynowej lub rodzynki.



