Ciasteczka w

wersji

Takim stonecznym niedzielom jak ta dzis méwimy TAK. Ja

nieco

innej

oczywiscie wstatam dzisiaj z ogromnymi ambicjami, na
produktywny dzien z matematyka, niestety stét w duzym pokoju (

tygodniu.

gdzie zazwyczaj sie ucze)
jest potozony tak blisko kuchni, ze nie wytrzymatam i
oczywiscie zaczetam piec.
Dla Was mam dzisiaj co$ co przygotowatam juz w tamtym

Sg to ciasteczka, a moze nazwiemy to rozki ciasteczkowe, ktore
sg tak przepyszne,

ze wotanie o doktadke sie nie skonczy!
Niestety ten przepis wymaga od was posiadania blendera, ale

mysle,

ze z mikserem moze nie wyjs¢ najgorzej, nie wiem nigdy nie

probowatam !

Mam nadzieje, ze wyprébujecie bo naprawde warto.

CIASTECZKOWE ROZKI

Przelicznik kulinarny

Cukier

1 szklanka

240q

1 tyzka

149

Maka pszenna
(biata)

1 szklanka = 150g - 170g

1 tyzka

10g

Sktadniki:

1 szklanka drobno zmielonych orzechéw

2 szklanki posiekanych orzechow

1 szklanka magki (troszke ponad)

3/4 szklanki miodu

1/3 szklanki cukru

2 z6ttka

1 kostka masta
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Zaczynamy:

Make (ze szczyptg soli) blendujemy z pokrojonym w kosteczke
mastem,
aby nabrato wygladu okruszkéw chleba.
Dodajemy zmielone orzechy, cukier oraz zéttka i ponownie
blendujemy
do uzyskania kremowej masy.
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Powstate ciasto rozprowadzamy na tortownicy.
(Pamietajmy aby wysmarowaC jg ttuszczem i oprdészy¢ butkg tarta
jesli tortownica nie jest silikonowa)
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Na matym ogniu rozgrzewamy miéd wraz z orzechami i tak przez
okoto 2 minuty smazymy mieszajgc, aby orzechy dobrze
wymieszaty sie z miodem.

Nastepnie wyktadamy mieszanke na ciasto.
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Zanim wsadzimy do nagrzanego do 170*C piekarnika, nozem
kroimy rozki
1 po upieczeniu, gdy ciasto jest jeszcze cieple ponownie
kroimy wczesniej zaznaczone kawatlki aby ciasto sie nie
kruszyto i tatwiej sie je wyciggato z formy.
Pieczemy przez okoto 30-40 minut.
Po upieczeniu poprawiamy nozem zaznaczone rozki,
aby *atwiej je nam byto pdzniej wyciggnaé i zeby nam sie nie
kruszyty.

SMACZNEGO !!!
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