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Podtuzne biszkopty Amarello

,‘. Amarello

— Polecane na: desery

- Kuchnia (region): polska

gotuj w stylu eko
. Warto wiedziec: [l 30 min . . 1 porcja
. Skiladniki: jaja - 3 szt. maka ziemniaczana - 30 g
SOl - szczypta 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia -
cukier - 80 g cukier puder -

maka gryczana AMARELLO - 40 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1:
SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Oddzielamy z6ttka od biatek. Ubijamy biatka ze szczypta soli, az uzyskamy sztywng piane.
Dodajemy w trzech partiach cukier caty czas ubijajac. Piana ma by¢ bardzo gesta i btyszczaca. Do
ubitej piany dodajemy zéttka i ubijamy, az sktadniki sie potaczg. W osobnej misce mieszamy make
gryczang Amarello, make ziemniaczang i proszek do pieczenia. Dodajemy maki do ubitych jajek

i bardzo delikatnie mieszamy tylko do potaczenia sie sktadnikéw.

KROK 2: Przektadamy ciasto do rekawa cukierniczego (lub do grubego woreczka strunowego

i odcinamy jedng koncéwke). Wyciskamy podtuzne paski ciasta na blache wytozong papierem do
pieczenia. Posypujemy ciasteczka cukrem pudrem i odstawiamy na 5 minut do przeschniecia. Przed
pieczeniem posypujemy ciasteczka jeszcze raz cukrem pudrem. Pieczemy okoto 13 minut

w temperaturze 180 stopni.

KROK 3: Upieczone biszkopciki pozostawiamy okoto 5 minut na blaszce, a nastepnie delikatnie
przektadamy na kratke i studzimy.

Biszkopty najlepiej smakuja od razu po upieczeniu, wtedy majg najwieksza chrupkosé (pozostawione
na dtuzej moga pod wptywem wilgoci stac¢ sie miekkie).

strona 1/ 1
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/podluzne-biszkopty-amarello


http://www.tcpdf.org

