CIASTECZKA MASLANE

Ciasteczka maslane do lukrowania to zaraz po ciasteczkach z miodem moje
ulubione ciastka do lukrowania. Zachowuja ksztatt i mozna odcisng¢ na nich
literki, poniewaz nie 'rozmyja’ sie podczas pieczenia. Dtugo zachowuja
Swiezos¢, co dla lukrujacych ma ogromne znaczenie, poniewaz mozna je
przygotowac¢ sobie wczesniej.

Polecam do dekoracji lukier krélewski lub lukier z biatkiem w proszku, ktéry
sprawdzi sie do takich ciasteczek idealnie.

Sktadniki:

e 380 g maki pszennej

e 220 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
e 90 g drobnego cukru

e 1 jajko (rozm. L)

e 1-2 tyzeczek ekstraktu waniliowego

e szczypta soli

1. Masto kroimy na mniejsze kawatki, aby szybciej zmiekto.

2. Wszystkie sktadniki umieszczamy na stolnicy. Zagniatamy ciasto, az
bedzie gtadkie i sprezyste.

3. Nastepnie owijamy je w folie spozywcza i schtadzamy w lodéwce, ok 45-60
minut.

4. Schtodzone ciasto dzielimy na mniejsze kawatki. Nastepnie rozwatkowujemy
je na podsypanym maka blacie na ok 4-6 mm grubosci. Polecam
rozwatkowywac¢ ciasto miedzy dwoma arkuszami papieru do pieczenia. Nie
trzeba wtedy podsypywa¢ ciasta magka.

5. Wykrawamy ciasteczka i uktadamy na blaszce wytozonej papierem do
pieczenia.

6. Ciasteczka maslane pieczemy ok 12-15 minut w 180-1852C (bez
termoobiegqu), az do zarumienienia sie brzegow.

7. Wyjmujemy ciasteczka z piekarnika i studzimy.

8. Na drugi dzien mozna polukrowad []

Uwagi:

1. Aby ciasteczka maslane nie ubrudzity sie mgka polecam watkowalé je przez

papier do pieczenia.

2. Maslane ciasteczka, tak jak pierniczki, bardzo dtugo zachowuja sSwiezos¢.
Bez problemu mozna je upiec wczesniej i przechowywa¢ w szczelnie
zamknietym pudetku.

. Z tych proporcji zrobitam 20 ciasteczek o wielkosci ok 10x7 cm.

. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

5. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C. Z

termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C. Dtugos¢ pieczenia
zalezy od wielkosci i grubosci ciastek.
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Smacznego []


https://slodkipomysl.pl/ciasteczka-maslane/
https://slodkipomysl.pl/ciasteczka-dla-baletnicy/
https://slodkipomysl.pl/lukier-krolewski/
https://slodkipomysl.pl/lukier-z-bialkiem-w-proszku/

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesli udostepnisz

go dalej!
DRUKOWANIE — Kliknij w ikonke drukarki, ktora znajduje sie pod pierwszym
zdjeciem, nad przepisem.



