AMERYKANY

Amerykany to moje stodkie wspomnienie z czaséw szkoly sredniej. W
drodze do szkoty wpadatam do cukierni po jedno wielkie pyszne ciacho
oblane lukrem. Niestety jego stodki smak czesto zalezal od cukiernika.
Gdy przesadzit z amoniakiem nie datam rady zjes¢ nawet potowy! Gdy
kilka lat pdozniej znalaztam przepis u Doroty, z bloga ’Moje Wypieki’
bytam wniebowzieta. Nie dos¢, ze miatam przepis, to jeszcze okazato
sie, ze mozna je zrobi¢ bez amoniaku! No céz.. marzenia sie spetniaja

).

Obserwuj 'SP’ na FB i INSTAGRAMIE, aby nie przegapic
przepisow!

Sktadniki na ok 12-17 amerykandw:

e 3 duze jajka

250 ml mleka

140 g drobnego cukru

500 g maki pszennej

2 tyzeczki proszku do pieczenia
120 g masta

1. W matym rondelku topimy masto.

2. W misce, za pomocg miksera, mieszamy doktadnie jajka, mleko i cukier.
Dodajemy przesiang mgke z proszkiem do pieczenia i miksujemy do
potaczenia sie sktadnikdéw. Na koncu dodajemy roztopione masto i
mieszamy. Ciasto wyjdzie geste.

3. Za pomocag tyzki naktadamy ciasto na blache wytozong papierem do
pieczenia. Robimy wieksze odstepy, poniewaz ciasto podczas pieczenia sie
rozleje. Nie sptaszczmy ciasta przed pieczeniem.

4. Pieczemy ciastka ok 15-18 minut w 180°C (bez termoobiegu), do suchego
patyczka. Ciastka lekko sie zarumienig. Wyciggamy i studzimy na kratce
do studzenia.

5. Amerykany lukrujemy z ptaskiej strony. Gdy lukier zastygnie dekorujemy
je roztopiong czekoladg i kolorowymi cukierkami.

Lukier:

® 400 — 500 g cukru pudru
e 2 tyzki soku z cytryny
e kilka tyzek zimnej wody

Do przesianego cukru pudru (400 g) dodajemy sok z cytryny i 3 tyzki wody,
mieszamy doktadnie *yzka. Jesli lukier wyjdzie za gesty dodajemy kolejnag
tyzke wody i mieszamy. Wode dodajemy do momentu otrzymania odpowiedniej
gestosci lukru. Lukier nie moze by¢ za rzadki poniewaz sptynie z ciastek. Aby
zages$ci¢ lukier dodajemy wiecej cukru pudru.


https://slodkipomysl.pl/amerykany/
https://www.mojewypieki.com/przepis/amerykany
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

Dodatkowo:

e 55 g mlecznej czekolady
e 35 g gorzkiej
e kolorowe cukierki, np. M&M

1. Czekolady kroimy na mniejsze kawatki i topimy w kgpieli wodnej (na
wysoki garnuszek z wrzacg woda ktadziemy miseczke z czekolady).
Roztopiong czekolade przektadamy do worka cukierniczego i odcinamy rdg,
tworzac mata dziurke (mozna uzy¢ zwyktego woreczka sniadaniowego).

2. Dekorujemy amerykany, tworzac 'kabel od lampek’ i dekorujemy kolorowymi
cukierkami.

Uwagi:

1. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

2. Ilo$¢ ciastek zalezy od tego jak duzo ciasta natozymy (ostatnio wyszto
mi 12 ciastek, innym razem 17).

3. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizsza o 15°C. Dtugos$¢ pieczenia
zalezy od wielkosci i grubosci ciasteczek.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!

Kopiowanie zdje¢ i tekstu zabronione.



