CIASTECZKA Z RUDOLFEM

Ciasteczka z Rudolfem to pyszne kruche ciasteczka o smaku waniliowym i
kakaowym. Zrobitam je w ubiegtym roku dla grupy Btazejka na Mikotaja
do przedszkola i dzieci byty zachwycone :).

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

Waniliowe ciasteczka (ok 40 szt o Sr. 7 cm):

160 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
125 g cukru pudru

1 jajko (rozm. L)

1,5 tyzeczki ekstraktu waniliowego

320 — 330 g maki pszennej*

szczypta soli

Kakaowe ciasteczka z Rudolfem:

e 160 g miekkiego masta (min. 82% ttuszczu)
140 g cukru pudru

1 jajko (rozm. L)

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

290 g maki pszennej

e 50 g ciemnego kakao

e szczypta soli

Dodatkowo:

e 30 g gorzkiej czekolady
e 20 g mlecznej czekolady
e 100 g cukierkéw np. M&M’s

1. Czekolady tamiemy na mate kawatki i roztapiamy w kagpieli wodnej.
Miseczke z czekoladg ustawiamy na matym rondelku z mata ilosScia
gotujgcej sie wody. Czekolada nie lubi wysokiej temperatury, dlatego
caty czas mieszamy czekolade. Jak tylko czekolada sie rozpusci
zdejmujemy miseczke z rondelka.

2. Lekko przestudzong czekolade przektadamy do worka cukierniczego.
Odcinamy rég i dekorujemy ciasteczka z Rudolfem.

Wykonanie:

1. Masto z cukrem pudrem ucieramy za pomocg miksera, ok 5 minut. Dodajemy
jajko i ekstrakt waniliowy i miksujemy chwile. Na korcu dodajemy make
(Lub make z kakao w przypadku kakaowych ciasteczek) i krétko miksujemy,
do potaczenia sie sktadnikéw. Odktadamy mikser.

2. Krétko wyrabiamy ciasto za pomocg rak. Zawijamy w folie spozywczg i


https://slodkipomysl.pl/ciasteczka-z-rudolfem/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

schtadzamy ciasto w loddéwce 1 godzine.

3. Mniejsze kawatki ciasta rozwatkowujemy na grubos¢ ok 3-4 mm. Najlepiej
watkowa¢ ciasto miedzy dwoma kawatkami papieru do pieczenia. Wtedy nie
trzeba podsypywa¢ ciasta mgkg i ciasto bedzie *adnie odchodzito od
papieru.

Wykrawamy ciastka w ksztatcie kota i uktadamy je na blaszce wytozonej
papierem do pieczenia.

4. Ciasteczka pieczemy ok 10-12 min w 185°C (bez termoobiegu), az sie
zarumieniq.

Wyciggamy ciasteczka i studzimy.

5. Dekorujemy ciasteczka z Rudolfem roztopiong czekoladg i kolorowymi

cukierkami np. M&M’s, ktore przyklejamy na czekolade.
Uwagi:

1. Przy waniliowych ciasteczkach dajemy na poczatku mniejsza ilos¢ maki —
320 g. Jes$li ciasto wyjdzie za luzne dodajemy wiecej maki. Trzeba
uwazac¢, aby nie da¢ jej za duzo, poniewaz ciasto bedzie sie kruszy¢.

2. Jesli nie mamy w lodéwce produktéw spozywczych o intensywnym zapachu nie
trzeba owijac¢ ciasta w folie spozywczj.

3. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

4. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 185°C, piektam na

nizszym poziomie piekarnika. Przy termoobiegu zmniejszamy temperature o
15°C.

Smacznego []

Zrédto przepisu Tutaj.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz

go dalej!

Kopiowanie zdjec¢ i tekstu zabronione.
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