CIASTECZKA DWA SERCA

Ciasteczka dwa serca to uroczy pomyst na przyjecie 'Baby Shower’,
walentynki, Dzien Dziecka lub Mamy. Stodkie ciasteczka beda pieknie
prezentowatly sie na stodkim stole :).

Polecam takze masSlane ciasteczka, ktore réwniez nadaja sie do
dekoracji lukrem.
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Sktadniki (30 ciasteczek):

» 180 g zimnego masta (min. 82% ttuszczu)
1 duze jajko (rozm. L)

1 z6ttko

350 g magki pszennej

» 100 g cukru pudru*

e 2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

e szczypta soli

1. Masto kroimy na mniejsze kawatki.

2. Wszystkie sktadniki umieszczamy na stolnicy. Zagniatamy ciasto, az

bedzie gtadkie i1 sprezyste.

Nastepnie owijamy je w folie spozywczg i schtadzamy w loddéwce, ok

30 minut.
3. Schtodzone ciasto dzielimy na mniejsze kawatki. Nastepnie

rozwatkowujemy je na podsypanym mgkg blacie na ok 3-4 mm grubosci.

Wykrawamy ciasteczka i uktadamy na blaszce wytozonej papierem do
pieczenia.
4. Ciasteczka pieczemy ok 10-12 minut w 185°C (bez termoobiegu), az
do zarumienienia sie brzegow. Wyjmujemy ciastka z piekarnika i
studzimy.
5. Ciasteczka dwa serca dekorujemy Llukrem.

Sktadniki na kakaowe ciasteczka dwa serca:

e 180 g zimnego masta

e 1 duze jajko (rozm. L)
e 1 z6%tko

e 305 g maki pszennej

e 45 g ciemnego kakao

e 140 g cukru pudru

e szczypta soli


https://slodkipomysl.pl/ciasteczka-dwa-serca/
http://slodkipomysl.pl/ciasteczka-z-syropem-klonowym/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

Lukier krélewski z biatka w proszku — lukier do ciastek:
Rozowy:

e 2 ptaskie tyzeczki biatka w proszku

e 6 tyzek przegotowanej, zimnej wody

e 300 g cukru pudru lub wiecej

e odrobina rézowego/czerwonego barwnika spozywczego w zelu

Niebieski:

Te same proporcje co wyzej, tylko zamiast rézowego barwnika dodajemy
niebieski.

1. Do miski wsypujemy biatko w proszku. Dodajemy wode i mieszamy mikserem,
az powstanie piana (ok 30 sek.). Dodajemy przesiany cukier puder i
doktadnie mieszamy, az otrzymamy gtadki lukier (ok 1-2 minut).

Zamiast miksera mozna uzy¢ rézgi kuchennej, ale przy duzej ilos$ci lukru
lepiej uzy¢ miksera.

2. Jesli lukier do dekoracji wyjdzie za rzadki, dodajemy wiecej cukru
pudru. Jezeli lukier wyjdzie za gesty dodajemy troche wody lub wiecej,
az otrzymamy pozadang gestosc.

3. Aby odpowietrzy¢ lukier wystarczy postuka¢ kilka razy miska o blat, a
nastepnie powoli mieszac¢ lukier kula (takg do ucierania sera w
makutrze). Zamiast takiej kuli mozna uzy¢ tyzki.

4. Przektadamy lukier do worka cukierniczego i dekorujemy ciasteczka.

5. Polecam réwniez lukier ze Swiezym biatkiem.

Dodatkowo:

e roztopiona gorzka czekolada do zrobienia oczu

e czerwony pisak jadalny (usta mozna zrobi¢ czerwonym lukrem)

e barwnik w proszku do zrobienia policzkéw (uzytam Pink Candy
Rainbow Dust, jednak kolor okazat sie za jasny).

Uwagi:

1. Do ciasteczek udekorowanych lukrem polecam mniej cukru pudru.

2. Aby ciasteczka nie ubrudzity sie mgka warto watkowa¢ je przez
papier do pieczenia. Szczegdlnie polecam tg metode przy
ciasteczkach kakaowych.

3. Uzytam maki pszennej tortowej, typ 450.

4. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 185°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C. D*ugos¢
pieczenia zalezy od wielkosci i grubos$ci ciastek.

Smacznego []


https://slodkipomysl.pl/lukier-z-bialkiem-w-proszku/
https://slodkipomysl.pl/lukier-krolewski/

Zrédto_inspiracji i przepisu.

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

Kopiowanie tekstu i zdjeé¢ zabronione.


https://pl.pinterest.com/pin/722194490222958444/
https://www.mojewypieki.com/przepis/waniliowe-kruche-ciasteczka-z-rudolfem

