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Migdatowo-kakaowe misie

.‘. Stokrotka

Polecane na: ciasta

Kuchnia (region): polska

oB . 60 min . . 1 porcja

ciasto - $mietana gesta - 3 tyzka
maka tortowa - 2 szklanka kakao - 2 tyzka

maka migdatowa - 10 dag Lukier: -

masto - 25 dag cukier puder - 3 tyzka
cukier puder - 10 dag sok z cytryny - 1/2 tyzeczka
z6ttka - 2 szt. kakao - 1/2 tyzeczka

proszek do pieczenia - 1 tyzeczka Dodatkowo: -
esencja migdatowa - 1/2 tyzeczka biatko - 1 szt.

. Dodatkowe info: Ciasteczka misie to $wietny pomyst na pyszny poczestunek dla
maluchow i dorostych. tadnie wygladaja i szybko znikaja.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Make wymieszac z cukrem pudrem
i proszkiem do pieczenia, posieka¢ z mastem,
podzieli¢ na dwie czesci.

Do jednej czesci dodaé mgke migdatowa, 2 tyzki
$mietany, zo6ttko, i esencje, zagniesé ciasto.

Druga potowe ciasta potaczy¢ z kakao, zéttkiem
i tyzkg Smietany.

Oba ciasta zawing¢ w folie spozywczg i wiozyé
do lodéwki na p6t godziny. Nastepnie cienko
rozwatkowaé, wykrawaé krazki o $rednicy 5 cm
i mniejsze o $rednicy 2,5 cm.

Na jednego misia potrzeba dwa mate i jeden
duzy krgzek.

KROK 2: Na duzy krazek uktadamy jeden maty
na buzie i drugi przekrojony na pét na uszy. Do
jasnego ciasta dajemy dwa ciemne krgzki, a do
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ciemnego dwa jasne.

KROK 3: Ciasteczka utozy¢ na blaszce
wytozonej papierem do pieczenia, lekko
docisng¢ uszy i buzie, posmarowac
roztrzepanym biatkiem. Wtozy¢ do nagrzanego
do 180 stopni piekarnika i upiec na ztoty kolor.

Upieczone ciasteczka ostudzi€.

KROK 4:

Lukier:

Cukier puder utrze¢ z sokiem z cytryny, potowe
przetozy¢ do szprycy cukierniczej a drugg
potowe wymieszac z kakao.

Przygotowanym lukrem ozdobi¢ zimne
ciasteczka tak jak na zdjeciu.

strona2/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/migdalowo-kakaowe-misie


http://www.tcpdf.org

