Swiateczne cukrowe ciasteczka
z nuta miodu 1 wanilii

Chyba kazdy z nas czeka na Swieta z ogromng niecierpliwo$cia..
Dekorowanie domu, ubieranie choinki, stuchanie koled i to co
tak bardzo nas wszystkich cieszy pieczenie ciasteczek,
choinek, reniferéw, gwiazdek itd. Uwielbiamy ten czas bo taczy
nas wszystkich niesamowicie. Boze Narodzenie sprawia, ze
zapominamy o ztosci, tagodzi nasze zmartwienia i pozwala nam
sie zrelaksowacl.. <3 Méj przepis na pierniczki KLIK zastuguje
na Waszg uwage tak samo jak i ten ktdéry przedstawie Wam
dzisiaj. Oba przepisy nadajg sie na pieczenie na miesigc przed
Swietami jak i dzieA przed Bozym Narodzeniem. Ciasteczka sa
kruche, pacha tym cudownym czasem i ktadg nam ogromny usmiech
na buzi nie tylko podczas jedzenia, ale catego procesu
przygotowania ciasta, wykrawania ksztattow i dekorowania
lukrem!

Ten przepis mimo, ze podobny do pierniczkéw, daje troszke inny
efekt konicowy. Pachnie miodem, wanilia i odrobing migdatéw.
Podczas pieczenia zapach roznosi sie po catym domu, az uszy

sie trzesg z niecierpliwo$ci.. <3 Idg Swieta..ten najpieknieszy

czas! Rodzinny czas, ktdry spedzmy razem z naszymi
najblizszymi np. robigc te pyszne Swigteczne ciasteczka..

Swigteczne Ciasteczka z nuta miodu,

wanilii 1 migdatow
Sktadniki:

2 peine szklanki mgki
3/4 szklanki cukru
3/4 szklanki miekkiego masta
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1 z6ttko
1 Xyzeczka proszku do pieczenia
1/2 xyzeczki sody oczyszczonej
1 *yzeczka ekstraktu z wanilii
1/2 xyzeczka ekstraktu migdatowego (opcjonalnie)
3 tyzki miodu

Wykoananie:

W misce mieszamy doktadnie mgke, proszek do pieczenia oraz
sode i odktadamy miske na bok.
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W osobnej misce mikserem ubijamy masto cukrem na kremowag
mase. Nastepnie dodajemy z6ttko i ponownie miksujemy. Gdy
masa jest juz kremowa i zétciutka dodajemy miéd i oba
ekstrakty i miksujemy aby masa doktadnie sie wymieszata.
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Zmniejszamy obroty miksera 1 stopniowo dodajemy do mieszanki
jajecznej mieszanke mgczng i doktadnie mieszamy.
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Gdy

masa jest

gotowa dzieli

na mate czes$ci, przektadamy

do
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foli lub matych reklaméwek i wktadamy do zamrazalki na 20/30
minut.

Gdy ciasto jest wystarczajgco twarde, szykujemy sobie miejsce
do wykrawania ciasteczek. Posypujemy blat i watek mgka, aby
ciasto nie kleito sie i nie rozrywat. I zaczynamy zabawe! <3
Robimy to na co mamy ochote! Serduszka, choinki, gwiazdki,
renifery..
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Wykrojone ciasteczka uktadamy na blaszce wytozonej papierem do
pieczenia 1 pieczemy przez 8-10 minut na ztoty kolor w
temperaturze 190*C. Pamietajmy by dogladal ciasteczka, aby sie
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nie spiekty!
Po upieczeniu wyciggamy blaszke 1 pozostawiamy ciasteczka do
wystygniecia przez okoto 10 minut na blaszce.

Ciasteczka mozecie ozdobi¢ lukrem, wystarczy wam 2 pekne
szklanki cukru pudru oraz 3 lub 4 *yzki cieptej wody. To
wszystko zmiksujcie na gtadkg mase dodajgc cukru lub wody w
zalezno$ci od konsystencji. Lukier powinien by¢ gesty. Ja do
swojego dodatam réwniez zelowych barwnikéw spozywczych.
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