POPEKANE CIASTECZKA CZEKOLADOWE

Piekac popekane ciasteczka czekoladowe bytam pewna, ze z dwéch
testowanych przepiséw wybiore jeden, ten najlepszy. Jednak okazato
sie, ze ciasteczka z obu wyszty bardzo pyszne i nie czutam Zzadnej
réznicy w smaku. Dlatego Wam réwniez nie utatwie sprawy i podaje dwa
przepisy na te przepyszne czekoladowe ciasteczka! Sami zdecydujcie,
ktéry lepszy []

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

Przepis I — sktadniki na ok 20 ciasteczek (bez miksera):

e 60 ml oleju rzepakowego

e 140 g drobnego cukru

e 45 g ciemnego kakao

e 2 duze jajka

e 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

e 150 g maki pszennej

e 1 tyzeczka proszku do pieczenia

e 1/4 xyzeczki soli

e 100 g deserowej/gorzkiej czekolady, posiekanej

1. W misce, za pomoca rézgi kuchennej, mieszamy olej, kakao, cukier, jajka
i ekstrakt waniliowy.

2. Dodajemy przesiang mgke z proszkiem do pieczenia i sola. Mieszamy catos¢
do potgczenia sie sktadnikéw. Dodajemy posiekang czekolade i mieszamy.
Ciasto wyjdzie geste, dlatego najlepiej miesza¢ je szpatutka.

. Gotowe ciasto schtadzamy w lodéwce, min. 6 godz. (najlepiej cata noc).

4. Z schtodzonego ciasta odrywamy mate kawatki i formujemy kulki o sr. 2,5

cm. Uktadamy je na blaszce i schtadzamy w lodéwce ok 2 godziny.

5. Schtodzone kulki obtaczamy w cukrze pudrze (od razu po wyjeciu z

lodéwki) i uktadamy na blaszce wytozonej papierem do pieczenia.

6. Popekane ciasteczka pieczemy ok 12-15 min w 180°C (bez termoobiegu).

. Upieczone ciastka bedg miekkie, dlatego studzimy je na blaszce.

8. Popekane ciasteczka czekoladowe mozna przechowywa¢ ok 5 dni w szczelnie

zamknietym pojemniku.
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Dodatkowo:

e 0k 100 g cukru pudru, do obtaczania

Przepis II - sktadniki na ok 30 ciasteczek:

e 100 g miekkiego masta
e 140 g brazowego cukru
e 3 duze jajka


https://slodkipomysl.pl/popekane-ciasteczka-czekoladowe/
https://www.facebook.com/slodkipomyslpl
https://www.instagram.com/slodkipomysl/

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

180 g maki pszennej

45 g ciemnego kakao

1 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

1/4 tyzeczki soli

100 g deserowej/gorzkiej czekolady, posiekanej
50 g posiekanych orzechéw/migdatéw (opcjonalnie)

1. W misce, przy pomocy miksera ucieramy masto z cukrem, ok 8 min. Dodajemy
jajka, jedno po drugim, ekstrakt waniliowy i doktadnie miksujemy.

2. Nastepnie dodajemy przesiang mgke z kakao, proszkiem do pieczenia i sél.
Miksujemy do momentu otrzymania jednolitej masy. Na koAcu dodajemy
posiekang czekolade i krdétko mieszamy. Odktadamy mikser.

3. Gotowe ciasto schtadzamy w lodéwce, min. 6 godz. (najlepiej cata noc).

4. Z schtodzonego ciasta odrywamy mate kawatki i formujemy kulki o sr. 2,5
cm. Uktadamy je na mniejszej blaszce i schtadzamy w lodéwce, ok 2 godz.

5. Schtodzone kulki obtaczamy w cukrze pudrze (od razu po wyjeciu z
lodéwki) i uktadamy na blaszce wytozonej papierem do pieczenia.

6. Popekane ciasteczka pieczemy ok 12-15 min w 180°C (bez termoobiegu).

7. Upieczone ciastka beda miekkie, dlatego studzimy je na blaszce.

8. Popekane ciasteczka mozna przechowywa¢ ok 5 dni w szczelnie zamknietym
pojemniku.

Dodatkowo:

e ok 100 g cukru pudru, do obtaczania

Uwagi:

1. Wszystkie sktadniki powinny miec temperature pokojowa.

2. Schtodzone kulki czekoladowe trzeba od razu po wyjeciu z loddéwki
obtoczy¢ w cukrze pudrze. Ciepte ciasto rozpusci cukier puder i nie
bedzie fajnego efektu.

3. Masto ma by¢ miekkie, ale nie ptywajace. Latem masto bardzo szybko
mieknie. Pokrojone w kostke jest juz gotowe do utarcia po niecatych 40
minutach.

4. Cukier puder mozna poming¢. Otrzymamy popekane czekoladowe ciasteczka
bez efektownych peknieé :).

5. Uzytam mgki pszennej tortowej, typ 450.

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

termoobiegiem ustawiamy temperature nizsza o 15°C. Dtugos¢ pieczenia
zalezy od wielkosci i grubosci ciastek.

Smacznego []

Zrédto przepisu Tutaj i Tutaj.

Podoba Ci sie przepis? Bedzie mi mito jesSli udostepnisz

go dalej!

Kopiowanie tekstu i zdjec zabronione.


https://www.gimmesomeoven.com/chocolate-crinkle-cookies-recipe/
https://www.spendwithpennies.com/chocolate-crinkle-cookies/

