Dom pachnacy ciasteczkami...

Dlugie, zimowe wieczory sprzyjaja le-
niwym apetytom pt. “zjadfoby sie¢ co$
pysznego...”. Ciasteczka! One nie tylko za-
spokoja takomstwo, ale tez wypelnia caty
dom cudownym zapachem... A takze da-
dza wiele radosci przy wspolnym piecze-

niu i dekorowaniu — koniecznie razem z

dzie¢mi!

Amoniaczki

P 0,5 kg maki

P 20 dag margaryny
P 4 jajka

P kwasna $mietana

P 1,5 lyzeczki amoniaku do pieczenia
(nie sody!)
» 10-15 dag cukru pudru

Zagniatamy: make, margaryne, z6ltka, cu-
kier puder oraz amoniak rozpuszczony w 2
tyzkach kwasnej $mietany. Gdyby ciasto bylo
zbyt twarde nalezy doda¢ jeszcze troche kwa-
$nej $mietany. Wkladamy na godzing do lo-
déwki. Schtodzone ciasto cienko rozwatkowu-
jemy 1 wykrawamy ciasteczka (foremkami lub
szklanka). Bialka ubijamy na sztywng piane i
naktadamy po trochu nozem na kazde ciastko,

po czym ta strong zanurzamy ciastko w naczy-
niu ze zwyklym cukrem. Na konicu dekoruje-

my kleksem dzemu. Pieczemy na zloto w pie-

karniku rozgrzanym do 180°C.

Ciastka ze skwarkami

30 dag maki

15 dag nie zarumienionych skwarek
12 dag cukru pudru

cukier waniliowy

3 z6ttka

V2 szklanki kwasnego mleka

Y2 paczki proszku do pieczenia

skorka pomaraficzowa
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cukier puder do posypania ciastek

Skwarki zmieli¢é w maszynce do migsa.
Zo6ltka, proszek do pieczenia, cukier, mleko
i skorke pomaranczowa dodaé do przesianej
maki. Wszystko razem zagnies¢ i schlodzié.
Ciasteczka mozna wyrabia¢ na dwa sposoby;
mozna po prostu ciasto rozwatkowaé 1 wy-
krawac szklanka ciastka lub wlozy¢ ciasto do
maszynki do migsa, natozy¢ na nia specjalne
formy do ksztaltowania 1 kreci¢. Wydostaja-
cy sie watek ucinaé co okoto 15 cm i ukladac
na wysmarowane formie. Piec w goracym
piekarniku na zloty kolor, z blachy zdejmo-
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waé gorace. Mozna poprészy¢ cukrem pu-

drem wymieszanym z cukrem waniliowym.

Pierniczki

1 kg maki

Y5 kostki masta

V> kostki smalcu

1 paczka sztucznego miodu
1,5 szklanki cukru

3 cale jajka

2 tyzki kakao

2 tyzeczki sody oczyszczonej
2 paczki przypraw do piernika
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szczypta soli

Make, cukier, kakao, sode oczyszczo-
na i przyprawy wymiesza¢ w misce na sucho.
Osobno rozpusci¢ tluszcz, osobno miéd. Do
maki stopniowo dodawa¢ mieszajac najpierw
miéd, potem tluszcz a na koficu roztrzepane
jajka. Wszystko razem dobrze wyrobié¢ i wlo-
zy¢ do lodowki zawini¢te w folig na 5 dni. Po
tym czasie ciasto dosy¢ cienko rozwalkowac i
wykrawaé pierniczki foremkami. Piec w gora-
cym piekarniku. Po ochlodzeniu (najlepiej na-
stepnego dnia) ozdabia¢ lukrem, polews cze-
koladowa, otzechami, rodzynkami itp.

Chatka z piernika
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2 kg cukru

1 kg maki

60 g tluszczu

2 jajka

4 lyzeczki amoniaku

1 paczka przyprawy do piernika (40 g)

Sposéb wykonania ciasta:

250g cukru uprazy¢ z 3 tyzkami wody na
brazowy kolor tak, aby powstal karmel. W od-
dzielnym garnku rozpusci¢ kolejne 250 ¢ cu-
kru w 1 szklance wody. Karmel zala¢ stodka
woda 1 wymiesza¢. W misce polaczy¢ marga-
ryne z maka, jajkami, przyprawa i amoniakiem.
Doda¢ letni karmel. Wyrobi¢ ciasto i pozosta-
wi¢ na 2-3 godziny w lodéwee.

Sposéb wykonania chatki:

Ciasto rozwatkowa¢ bardzo cienko. Wykro-
i¢ 4 Scianki, 2 daszki 1 okragla podstawe. Piec
w temp. 180°C przez 15-20 minut. Zrobi¢ ge-
sty lukier, sklei¢ nim wszystkie elementy dom-
ku. Namalowaé okiennice, drzwi i dachéwki,
mozna tez przyklei¢ cukierki lub ozdobi¢ na
swOj sposob.

Smacznego!
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