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Sktadniki na ciasto

1 kostka margaryny lub masta

3 szkl. maki pszennej

2 z06ttka - jedno do ciasta jedno do smarowania ciastek

% szkl cukru pudru lub zwyktego, wtedy ciastka sg bardziej chrupigce, klejgce
1 cukier waniliowy

2 tyzki kwasnej gestej smietany

1 tyzka kakao

Masa orzechowa lub migdatowa

10 -15 dag drobniutko posiekanych orzechéw lub migdatéw (orzechy miele) mozna uprazyé
na patelni bedg smaczniejsze

6 tyzek cukru
1/3 szkl. mleka
Rum okoto 50 ml

Sktadniki masy wktadamy do rondelka i gotujemy na matym ogniu okofo 5 min ciggle
mieszajgc. Mase wystudzic.

Wykonanie

Sktadniki ciasta siekamy w misce, a nastepnie zagniatamy w jedng kule

i dzielimy na potowe. Do jednej czesci dodajemy kakao i tyzke wody lub mleka i znéw
zagniatamy, drugg zostawiamy jasng. Ciasto chtodzimy w lodéwce (mnie sie zdarza nie
chtodzi¢ ©). Nastepnie rozwatkowujemy jasne, potem ciemne na jednakowe prostokaty
grubosci okoto pét cm, podsypujac troszke maka, zeby sie nie kleito do watka. Jeden z nich
smarujemy masg orzechowg (lub inng), ktadziemy na to drugi prostokat, smarujemy
konfiturg malinowa lub marmoladg z dzikiej rézy(kupuje w Biedronce). Teraz cato$¢ w
zwijamy w dwukolorowg roladke, owijamy folig aluminiowg, wktadamy do lodéwki i
pieczemy kiedy chcemy, wczesniej krojgc na krazki (troszke mniej niz centymetr). Uktadamy
je na blaszce wytozonej tylko papierem i smarujemy zéttkiem. Pieczemy okoto 20 min na
ztoty kolor w temp. 180°. Ciasteczka przechowujemy w szklanym pojemniku, stoju na blacie
w kuchni przy oknie

i podjadamy popijajgc kawg, herbatg, mlekiem...

A za oknem pada $nieg, zresztg jak kto lubi moze padacd deszcz ©. Mitego ciasteczkowania.



