CIASTECZKA CYNAMONOWE

Ciasteczka cynamonowe to poczatek mojej przygody z pieczeniem. W wieku
14 lat, tuz przed swietami znalaztam w kobiecym czasopismie przepis na
ciasteczka z cynamonem. Przepis banalnie prosty, wiec smiato zabratam
sie do roboty. Efekt? Z siedmiu blach ciasteczek cztery wyrzucitam do
kosza! Nie wiem jak Wy, ale Ja spalenizny nie lubie ;). Czy to mnie
powstrzymato przed dalszymi eksperymentami kulinarnymi? Nie! Przez
kolejne lata, co roku na sSwieta Bozego Narodzenia piektam cynamonowe
ciasteczka, az mi sie przejadty ;). W tym roku postanowitam wrécic¢ do
mojej sSwigtecznej tradycji :).

Polecam rowniez pierniczki Swigteczne lub miekkie pierniki.

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

Sktadniki na ok 50 ciasteczek (zalezy od wielkos$ci foremek):

e 300 g magki pszennej

e 2 tyzki cynamonu (15 g)

2 tyzeczki proszku do pieczenia (16 g)

e 130 g cukru

e 1 tyzeczka cukru z wanilig (mozna pomingc)
e 200 g miekkiego masta (margaryny)

e 2 z6ktka (z duzych jajek)

1. Magke mieszamy z cynamonem i proszkiem do pieczenia. Przesiewamy.

2. Wszystkie sktadniki umieszczamy w misce lub na stolnicy. Zagniatamy
ciasto. Jesli ciasto bedzie sie bardzo klei¢ dodajemy wiecej maki.
Jednak nie podsypujmy za mocno, aby nie zrobito sie kruche (suche).

. Owijamy ciasto w folie spozywcza i wktadamy do lodéwki na 1 godz.

4. Odrywamy mniejsze kawatki schtodzonego ciasta i rozwatkowujemy je na
grubos¢ ok 3-4 mm. Ciasto jest delikatne, dlatego uwazajcie przy
watkowaniu. Niestety ciasto przykleja sie troche do watka, a ciagte
podsypywanie mgka je wysusza. Dlatego warto rozwatkowywaé¢ mniejsze
kawatki ciasta.

5. Za pomocag foremek wykrawany ciasteczka i uktadamy je na blaszce
wytozonej papierem do pieczenia.

6. Ciasteczka cynamonowe pieczemy ok 12-15 minut w 185°C (bez termoobiegu),
az sie zarumienig. Wyciggamy i studzimy na kratce do studzenia.

7. Gotowe ciasteczka cynamonowe mozna polukrowaé¢, ale polecam delikatne
dekorowanie. Ciasteczka same w sobie sg stodkie.

w

Wazne!
Do lukru najlepiej uzy¢ pasteryzowanych biatek, ktére sa wolne od
salmonelli. Przelewanie wrzatkiem jajek nie zabija bakterii


https://slodkipomysl.pl/ciasteczka-cynamonowe/
https://slodkipomysl.pl/pierniczki/
https://slodkipomysl.pl/miekkie-pierniczki/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

salmonelli. Dowiedziatam sie tego na szkleniu u Agnieszki Obtozy.
Pasteryzowane biatka mozna kupic¢ w niektdérych marketach spozywczych
lub w sklepach internetowych. Mozna tez kupi¢ jajka naswietlane, ktoére
sg odkazone i bezpieczne do uzycia. Ale nie wiem doktadnie gdzie takie
jajka mozna dosta¢ (prawdopodobnie w marketach moga by¢ dostepne).

Lukier krélewski do dekoracji:

e 37 g biatka
e 0k 200 g cukru pudru lub wiecej

1. W misce umieszczamy biatka. Dodajemy przesiany cukier puder. Na
najwolniejszych obrotach miksera ucieramy biatka z cukrem pudrem ok 10
minut.

2. Przy mikserze planetarnym uzywamy mieszadta do ucierania masta (w
ksztatcie litery K). W mikserze recznym polecam uzy¢ mieszadet, a nie
ubijakéw do biatek.

3. Nie uzywamy mieszadet do ubijania biatek. Nie mieszamy lukru na
Srednich, badZz wysokich obrotach, poniewaz nie chcemy ubi¢ biatek, tylko
je utrze¢ z cukrem pudrem.

4. W trakcie mieszania lukru krélewskiego mozemy doda¢ wiecej cukru pudru,
aby otrzyma¢ gesSciejszy lukier.

5. Jesli lukier wyjdzie za gesty, to dodajemy troche biatka i mieszamy
cato$¢ do uzyskania gtadkiego lukru. Nie uzywamy wody do rozcienczania
lukru krélewskiego!

6. Na koncu dodajemy barwnik spozywczy, jesli chcemy uzyska¢ kolorowy
lukier.

7. Podczas miksowania lukier sie troche napowietrza. Aby pozbyc¢ sie
pecherzykéw uderzcie kilka razy miska z lukrem o blat. Nastepnie tyzka
lub rézga kuchennag delikatnie rozetrzyjcie pecherze.

8. Gotowy lukier krdélewski przektadamy do worka cukierniczego.

9. Wiecej na temat lukru przeczytacie w uwagach do przepisu na lukier
kréolewski.

10. Polecam tez lukier z biatkiem w proszku.

11. Lukru z tych proporcji wystarczy na delikatne udekorowanie. Jesli chcemy
pokry¢ lukrem cate ciasteczka trzeba przygotowad¢ lukier z podwdjnej
porcji.

12. Ciasteczka mozna udekorowa¢ zwyktym lukrem: cukier puder + woda + sok z
cytryny.

Gestos¢ lukru krélewskiego:

e wypetnienie pierniczkéw/ciastek — dodaje ok 200 — 205 g cukru pudru

e dekorowanie (malowanie kontur) — dodaje ok 210 — 215 g cukru pudru lub
wiecej. Tutaj ciezko mi okresli¢ ilos$¢. Lukier do dekorowania nie moze
sie rozptywa¢ na ciasteczku. Nie moze tez by¢ za gesty.

e Aby zrobi¢ dekoracje na ciasteczkach tylkami cukierniczymi, lukier musi
by¢ bardzo gesty, jak pasta. Wtedy ksztatt kwiatkéw nie bedzie sie
rozmywat.


https://www.instagram.com/tort.love.krakow/
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Uwagi:

1. Do cukru mozemy dodac¢ ziarenka wanilii zamiast sklepowego cukru z
wanilig. Ten ktéry ja znalaztam ma dobry sktad. Jesli macie juz gotowy
domowy cukier z wanilig, to mozecie go uzy¢. Pamietajcie jednak, ze sa
to ciasteczka cynamonowe, dlatego nie przesadzajcie z wanilig :).

2. Maki dajemy tyle, ile podane jest w przepisie. Jesli dodamy jej za duzo,
ciasto bedzie sie kruszy?o.

3. Ciasto podczas podsypywania mgkg bedzie sie kruszy¢. Po wycieciu ciastek
kawatki ciasta odktadamy na bok, a na konAcu polecam doda¢ do nich troche
mleka, aby zaczetlo sie lepic¢. Nie do konca to skutkuje, ale pomaga :).
Jes$li macie sprawdzony sposéb na suche ciasto, to $miato piszcie!

4. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

5. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 185°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C. Dtugos$¢ pieczenia
zalezy od wielkosci i grubosci ciasteczek.

Smacznego []

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

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.



