Kokosanki

Chodzity za mna chyba kilka tygodni. Ciagle brakowato mi albo ktoregos sktadnika, albo czasu. No
ale wreszcie sie zebratam i sa. Przepis pochodzi z bloga Moje Wypieki. Sa to jedne z najprostszych
ciasteczek, jakie kiedykolwiek robitam, chrupiace i pyszne.

kiadniki:

- 2 catle jajka
» 140g cukru pudru
- 200g wiorkéw kokosowych

Wykonanie:

1. Biatka ubijamy na sztywna piane, dodajemy cukier puder i ubijamy dalej. Na koniec dodajemy
z6ttka i kiedy sie utra, wsypujemy wioérki. Mieszamy.

2. Ciasteczka wyktadamy tyzka na blache wytozona papierem do pieczenia.

3. Pieczemy okoto 15-20 minut w 170 stopniach Celsjusza, az gora zacznie sie rumieni¢. Wowczas
wyltaczamy piekarnik i zostawiamy kokosanki w srodku na okoto 15 minut.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1430
http://mojewypieki.blox.pl/2009/03/Kokosanki-przepis-II.html

Ciasto migdalowe

Dwukolorowe, pyszne ciasto z dodatkiem wiérkéw kokosowych i chrupiaca skorupka migdalowa na
gorze. Wymaga czasu podczas przygotowywania, ale zapewniam, ze naprawde warto. Przepis
pochodzi z ksiazki Dr. Oetker “Ksiega Wypiekéw” (przepis podaje po moich drobnych
modyfikacjach).

kladniki na skorupke migdalowa:

» 50g masta

« 3 tyzki mleka

» 50g cukru

- 1 opakowanie cukru wanilinowego (16g)
- 75¢ platkéw migdatowych bez tupinek

Skladniki na ciasto I:

« 75g miekkiego masta
» 125g cukru


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1411

« 1 opakowanie cukru wanilinowego (16g)
« 4 biatka

» 150g maki pszennej

- 2 plaskie tyzeczki proszku do pieczenia
« 3 tyzki mleka

- 100g wiorkéw kokosowych

kladniki na ci I

» 25g miekkiego masta

» 50g cukru

«» 1 opakowanie cukru wanilinowego (16g)

« 4 76ttka

« 100g maki pszennej

« 1 opakowanie budyniu smietankowego (lub waniliowego)
« 2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia

« 5 lyzek mleka

Wykonanie:

1. Przygotowujemy skorupke migdalowa.
Masto stapiamy w garnuszku, dodajemy mleko, migdaty, cukier, cukier wanilinowy, mieszamy do
potaczenia sie sktadnikdw, po czym zdejmujemy z gazu i odstawiamy do ostygniecia.

2. Przygotowujemy ciasto I.
Masto ucieramy mikserem, stopniowo wsypujemy cukry, dodajemy po jednym biatku (kazde
ucieramy pot minuty).

3. Make mieszamy z proszkiem do pieczenia i dodajemy stopniowo do ciasta na zmiane z mlekiem.
Na samym koncu wsypujemy wiorki kokosowe.

4. Blaszke (wieksza kekséwke, o wymiarach ok. 30cmx14cm) wyktadamy papierem do pieczenia.
Wyktadamy do niej ciasto.

5. Przygotowujemy ciasto II.
Masto ucieramy mikserem, stopniowo wsypujemy cukry, dodajemy po jednym zoéttku (kazde ucieramy
pot minuty).

6. Make mieszamy z proszkiem do pieczenia i proszkiem budyniowym, dodajemy stopniowo do
ciasta, na zmiane z mlekiem.

7. W ciescie I robimy przez srodek zaglebienie. Naktadamy ciasto II, wyréwnujemy. Na wierzch
wykladamy mase migdatowa.

8. Ciasto pieczemy w ok. 180 stopniach Celsjusza przez okoto 45-50 minut, az migdaty z wierzchu sie
Zrumienia.









