SEGDKI

KAROLINA STOLARSKA-BIGOS

TEMAT

ORZESZKI Z KREMEM to smak dziecinstwa. Kiedys kazdy sie o te ciasteczka bit! Nie byto wygodnych
opiekaczy, patelni - byty za to malenkie foremki, ktore sie wyklejato ciastem i liczyto ile jeszcze trzebaich
wykleid...a robota sie dtuzyta i dtuzyta. To byt wtasnie caty ten urok - smakowaty wybornie! Mam cata szuflade
pojedynczych foremek i kiedy$ uwielbiatam te zabawe...szkoda, ze czas mi sie troche skurczyt. Jesli jakims cudem
ich nie jadtes to koniecznie zaopatrz sie w foremki lub opiekacz i tap przepis!

CIASTO KRUCHE

225 g - masto 82 %

100 g - cukier puder

2 szt. - jajko

400 g - maka tortowa

100 g - maka ziemniaczana

1/2 tyzeczki - proszek do pieczenia
KREM ORZECHOWY

200 g - masto 82 % w temp. pokojowej
150 g - zmielone orzechy wtoskie
1-2 tyzki - cukier puder

150 ml - adwokat

2 ptaskie tyzki - mleko w proszku

Przepis na: ok. 100 ztozonych orzeszkow
Czas pieczenia: 1-2 minuty

1. Zagniec kruche ciasto, podziel na 2-3 czesci i kazda z nich zawin w folie - wstaw do lodéwki na ok. 30
minut.

2. Schtodzone ciasto podziel na kulki wielkosci orzecha laskowego i uktadaj w nagrzany opiekaczu. Wypiekaj
na ztoty kolor.

3. Zmiksuj miekkie masto z cukrem pudrem. Wlewaj stopniowo adwokat caty czas miksujgc. Dodaj mleko w
proszku i orzechy - zmiksuj. Masa bedzie rzadka dlatego wstaw j3 do lodéwki na ok. 15 minut.

4. Krem natdz do rekawa cukierniczego i wypetniaj tupinki. Przechowuj ciasteczka w chtodnym miejscu w
szczelnie zamknietym pojemniku.
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