CIASTECZKA Z MALINAMI — miekkie
clastka

Ciasteczka z malinami to méj hit tego lata! Nigdy bym nie pomyslata,
zZe kiedykolwiek zrobie tak pyszne ciasteczka. Miekkie ciastka malinowe
maja jednak jedna wade. Nie wygladaja zbyt apetycznie. Podczas
mieszania ciasta maliny puszczajg sok, ktory tadnie barwi ciasto na
rozowo. Niestety po upieczeniu nie wygladaja juz tak rézowo! Dlatego
'kocyk’ z serka Smietankowego jak najbardziej sie przyda :). Ciastka
piektam kilkakrotnie, za kazdym razem zmieniajac dodatki. Dlatego
zdecydowanie moge Wam poleci¢ je z biata czekolada, ktora okazala sie
najlepsza :).

Polecam takze miekkie ciasteczka z czekolada i miekkie ciasteczka z
marchewka.

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

Sktadniki na ok 14-16 ciastek (o Srednicy ok 6 cm):

110 g miekkiego masta

*« 90 g cukru trzcinowego

e 2 tyzki soku z cytryny

1 duze jajko (rozm. 'L")

250 g mgki pszennej

1/2 *yzeczki sody oczyszczonej

120 g malin, Swiezych lub mrozonych

70 g czekolady biatej/deserowej/mlecznej, posiekanej
(opcjonalnie)*

*Ze wszystkich czekolad najlepsza okazata sie biata. Jesli chcemy uzy¢ mlecznej
lub deserowej, to polecam czekolade w kropelkach do zapiekania. Sklepowa
czekolada topi sie podczas pieczenia, co niekorzystnie wptywa na wyglad
ciasteczek. Ale tak samo z biata jak i z ciemng czekolada ciasteczka sa
przepyszne :).

1. Mrozone maliny wyciggamy z zamrazalki tuz przed dodaniem ich do
ciasta. Wktadamy je do woreczka i za pomoca ttuczka/watka lekko
rozdrabniamy.

2. W misce, za pomocg miksera ucieramy masto z cukrem, az otrzymamy
puszystag mase (ok 8 minut).

3. Dodajemy jajko, sok z cytryny i mieszamy doktadnie. Dodajemy
przesiang mgke z sodg i solg. Miksujemy, az otrzymamy jednolite,
miekkie ciasto. Odktadamy mikser.

4. Dodajemy maliny i czekolade. Za pomoca tyzki/szpatutki delikatnie



https://slodkipomysl.pl/ciasteczka-z-malinami/
https://slodkipomysl.pl/ciasteczka-z-malinami/
https://slodkipomysl.pl/miekkie-ciasteczka-z-czekolada/
https://slodkipomysl.pl/miekkie-ciasteczka-z-marchewka/
https://slodkipomysl.pl/miekkie-ciasteczka-z-marchewka/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

i krétko mieszamy catos$¢. Uwazajmy przy tym, aby maliny nie
puscity za duzo soku.

5. Ciasto wychodzi bardzo lepkie, ale takie ma by¢. Ciasto najlepiej
naktada sie na blache do pieczenia gatka do lodéw lub tyzka.
Formujemy kulki, ktérych nie sptaszczamy przed pieczeniem.
Zostawiamy odstep pomiedzy ciastkami, poniewaz podczas pieczenia
troche sie rozleja.

6. Pieczemy ok 15 minut w 180°C (bez termoobiegu) lub dtuzej - zalezy
od wielkosci ciastek. Wyjmujemy miekkie ciastka z piekarnika i
studzimy na kratce do studzenia.

7. Miekkie ciasteczka z malinami mozna jes¢ bez zadnych dodatkéw, ale
bardzo polecam udekorowa¢ je polewg z serka i $wiezymi malinami
lub starta czekolads.

8. Ciasteczka ze wzgledu na owoce zjadamy w ciggu 3 dni.

Polewa $mietankowa:

» 135 g serka $mietankowego, np. ‘Milandia’, ‘Philadelphia’
e 60 g miekkiego masta, w temperaturze pokojowej

e 30-50 g cukru pudru, do smaku

e 1-2 tyzki mleka (opcjonalnie)

Wszystkie sktadniki (oprocz mleka) umieszczamy w misce i za pomocag
miksera mieszamy, az otrzymamy gtadkg i jednolita mase. JesSli polewa
wyjdzie zbyt gesta, to dodajemy stopniowo mleko.

Dodatkowo:
e 0k 20 malin lub troche startej czekolady do dekoracji
Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki muszg mieé temperature pokojowg, oprécz serka
i mrozonych malin.

2. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

. Ciasta nie chtodzimy w loddwce.

4. Po dodaniu malin nie mieszamy ciasta za dtugo. Mimo, ze zabarwione
sokiem z malin ciasto ma tadny kolor, to po upieczeniu juz tak
pieknie nie wyglada!

5. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 180°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C. D*ugos¢
pieczenia zalezy od wielkosci i grubo$ci ciastek.
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Zrédto przepisu: https://bakeeatrepeat.ca/raspberry-lemon-cookies-recipe

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

Kopiowanie tekstu i zdjeé¢ zabronione.



