PIEGUSKI

Pieqguski, pyszne ciasteczka z orzechami i czekolada, ciastka
Ciasteczkowego Potwora.. mozna by jeszcze sporo wymieniac¢. Niewazne jak
sie nazywaja.. wazne, ze te pyszne ciasteczka potrafia przywotac btogi
usmiech na twarzy :).

Szukasz pomystu na urodziny z Ciasteczkowym Potworem? Zapraszam do
obejrzenia stodkiej aranzacji
Ciasteczkowy Potwér — Pierwsze urodziny Kacpra.

FB 1 INSTAGRAMIE

Sktadniki na ok 18-20 mniejszych ciasteczek:

» 90 g miekkiego masta

60 g drobnego cukru trzcinowego

1 jajko, rozm. 'L’

175 g maki pszennej

L tyzeczki proszku do pieczenia

75 g posiekanych,_prazonych orzechéw laskowych

*« 80 g czekolady deserowej, posiekanej / kropelki czekoladowe

Wykonanie:

1. W misce, przy pomocy miksera ucieramy masto z cukrem, ok 5 minut.
Dodajemy jajko i doktadnie mieszamy. Nastepnie dodajemy przesiang
make z proszkiem do pieczenia, s6l i orzechy laskowe. Miksujemy do
momentu otrzymania jednolitej masy. Na koncu dodajemy posiekang
czekolade i krdétko mieszamy. Odktadamy mikser. Nastepnie
delikatnie ugniatamy ciasto.

2. Gotowe ciasto zawijamy w folie spozywczg i wktadamy na godzine do
lodowki .

3. Po wyjeciu ciasta z lodéwki odrywamy mate kawatki i formujemy
ciastka. Uktadamy je w rownych odstepach na wytozonej papierem do
pieczenia blaszce do pieczenia.

4. Pieczemy ok 13-15 minut w 200°C (bez termoobiegu), az ciasteczka
tadnie sie zarumienig.

5. Gotowe pieguski wyjmujemy z piekarnika i od razu przektadamy na
kratke do studzenia. Jesli jej nie mamy to odwracamy delikatnie
ciastka.

Uwagi:


https://slodkipomysl.pl/pieguski/
https://slodkipomysl.pl/ciasteczkowy-potwor/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/
https://slodkipomysl.pl/jak-uprazyc-orzechy-laskowe/
https://slodkipomysl.pl/jak-uprazyc-orzechy-laskowe/

1. Wszystkie sktadniki powinny mie¢ temperature pokojowg.

2. Uzytam magki pszennej tortowej, typ 450.

3. Kazdy piekarnik piecze inaczej. U mnie wystarczyto 200°C. Z
termoobiegiem ustawiamy temperature nizszg o 15°C. D*ugos¢
pieczenia zalezy od wielkosSci i grubos$ci 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 wydrukowa¢ sam tekst!



