Przepis do produktu

Wykrawacz cynamonowych
gwiazdek

Numer artykutu: 690 379

Sktadniki na ok. 50 duzych gwiazdek

Na ciasto:

500 g zmielonych migdatéw

300 g cukru pudru

1 opakowanie cukru waniliowego/aromatu waniliowego
2 ptaskie tyzeczki zmielonego cynamonu

3 biatka z jaj (rozmiar M)

(lub 2 biatka z jaj i 1tyzka amaretto lub rumu)
2 tyzeczki miodu

Na lukier:
100 g cukru pudru
1 biatko z jaja (rozmiar M)

Czas przyrzadzania: 1 godz. | czas pieczenia: 11-13 min

Przyrzadzanie

. Przyrzadzi¢ ciasto: Aby przyrzadzi¢ ciasto, nalezy
najpierw wymieszac suche sktadniki. Wymieszac zmie-
lone migdaty z cukrem waniliowym i cynamonem,
a nastepnie przesia¢ cukier puder.

2. Nastepnie doda¢ mokre sktadniki: Dodaé midd, biatka
z jaj i wedtug uznania amaretto/rum, a nastepnie wy-
miesza¢ wszystko mikserem przez okoto 2 minuty.
Na koniec zagnie$¢ cato$¢ rekami na gtadkie ciasto.

3. Przyrzadzi¢ lukier: Aby przyrzadzi¢ lukier, ubi¢ biatko
z cukrem pudrem, az do uzyskania biatokremowej
masy o konsystencji syropu.

4. Nagrzac¢ piekarnik: Piekarnik nagrza¢ do temperatury
150°C (termoobieg).

5. Rozwatkowaé ciasto: Rozwatkowac ciasto miedzy
dwiema warstwami papieru do pieczenia na grubos$¢
ok. 57 mm i nastepnie posmarowac lukrem. Najlep-
szym sposobem na to jest uzycie topatki katowej,
karty do ciasta lub noza.

6. Wyciaé cynamonowe gwiazdki: Wycigé cynamonowe
gwiazdki i przenoszac je w wykrawaczu, umiescic¢ bez-
posrednio na blasze wytozonej papierem do pieczenia.

7. Upiec cynamonowe gwiazdki: Piec cynamonowe
gwiazdki w rozgrzanym piekarniku przez 11-13 minut,
a nastepnie pozostawi¢ do ostygniecia na kratce.
Gdy ciastka wyjmowane sg z piekarnika, ich spdd
powinien by¢ jeszcze troche miekki.
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