Magiczne ciasteczka Andersena

Skladniki:

Y2 kg maki
1 ¥ kostki margaryny (Np. Kasia)
2 z6ttka
6 tyzek kwasnej smietany (22%)
Orzechy oraz cukier trzcinowy do dekoracji

Etapy przygotowania:

Etap 1:

Margaryna posiekang potaczy¢ z maka, nastepnie dodac zoéttka i $mietang.
Ciasto wyrobi¢ na jednolita masg.




Etap 2:

Po wyrobieniu ciasta, schowa¢ na 30 minut do lodéwki na ,,odpoczynek”.
Nastepnie ciasto pokroi¢ na porcje i jedna czes¢ rozwatkowac na grubosc okoto
0,5 cm. Z takiego rozwatkowanego ciasta wycinamy foremka dowolny ksztatt,

w naszym przypadku krawedz ciasteczka bedzie lekko karbowana.




Etap 3:

Tak wyciete ciasteczka uktadamy na blaszce i smarujemy biatkiem jajka, na to
posypujemy troszke cukru trzcinowego (moze by¢ rowniez zwyktly, ale
osobiscie polecam trzcinowy) oraz kladziemy na wierzch orzeszek (moga by¢
tez migdaty lub rodzynki).




Etap 4:

Pieczemy nasze ciasteczka w temperaturze 180-200 stopni Celsjusza w czasie
15-20 minut. Po wyjeciu z piekarnika i wystygnieciu ciasteczka sa gotowe.

Takie ciasteczka jadano juz w XIX wieku.



Najlepiej smakuja z herbata pita
W rodzinnym gronie. Smacznego ©




