CIASTECZKA OWSIANE Z WIORKAMI
KOKOSOWYMI

Ciasteczka owsiane z widrkami kokosowymi sg ulubionymi ciasteczkami
mojego meza :). Owsiane ciasteczka bardzo szybko sie robi i niestety
rownie szybko znikaja!

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

Sktadniki na ok 30 ciasteczek owsianych:

» 100 g ptatkdéw owsianych

» 100 g widrkéw kokosowych

« 85 g magki pszennej petnoziarnistej / 100 g mgki pszennej

« 30 g cukru brazowego

» 100 g roztopionego masta lub wiecej

* 40 g miodu / cukru brazowego (cukier dodajemy do suchych
sktadnikow)

% tyzeczki sody oczyszczonej + 2 tyzki gorgcej wody

Wykonanie:

1. W misce mieszamy ptatki owsiane, widrki kokosowe, przesiang make i
cukier, odstawiamy na bok.

2. W rondelku, na matym ogniu topimy masto. Dodajemy midd i mieszamy
przez chwile, az sie rozpusci. Zdejmujemy z ognia. Wlewamy sode
wymieszang z goracg wodg i doktadnie mieszamy.

3. Zawartos¢ rondelka wlewamy powoli do miski z suchymi sktadnikami i
doktadnie mieszamy catos$¢. Jesli masa wyjdzie za sucha, to
dodajemy wiecej roztopionego masta (20-40 g).

4. Gotowe ciasto wyktadamy na blache do pieczenia za pomocg tyzki i
formujemy ciasteczka.

5. Pieczemy od 8-10 minut w 1802C (bez termoobiegu), do zarumienienia
sie ciastek.

6. Ciasteczka owsiane z widrkami kokosowymi po wyciggnieciu z
piekarnika beda miekkie, dlatego odczekajmy pare minut, zanim
przeniesiemy je na talerz.

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki powinny mie temperature pokojowa.
2. Zamiast miodu mozemy dac¢ cukier i odwrotnie. Jednak ciasteczka z
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samym miodem bedg bardziej sie kruszy¢.

3. Do formowania ciastek bardzo pomocna bedzie okragta foremka,
dzieki ktdérej nadamy ciastkom tadny ksztatt. Ja uzytam foremki o
Srednicy 5 cm.

4. Ciastka majg ciemniejszy kolor dzieki mace petnoziarnistej. Gdy
uzyjemy maki pszennej beda jasniejsze. Brzegi ciastek bardzo
szybko sie rumienig.

5. Do ciastek mozemy doda¢ nasze ulubione bakalie.

6. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C. D*ugos¢
pieczenia zalezy tez od wielko$ci i grubosci ciastek.

Smacznego []

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz
go dalej!
Przepis mozna wydrukowac¢. Kliknij w ikonke drukarki ponizej

i usun w edytorze zdjecia, aby wydrukowac¢ sam tekst!
(ikonka drukarki widoczna na komputerach)



