Doradca
smaku

Ksiezyce parzone

IWUSIA

- CZAS ILOSC
' PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKELADNIKI
maka 2 szklanki
jajko 8-10 sztuk
woda 2 szklanki
margaryna 1 sztuka

cukier drobny 0,5 szklanki

biatko do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

W rondelku roztapiamy margaryne z wodga i gotujemy caty czas mieszajgc. Do gotujacej sie
dodajemy przesiang make i caty czas mieszamy by sie nie przypalito i zeby znikty wszystkie grédki.
Ciasto ma by¢ jednolitej konsystencji i ma lekko odchodzi¢ od garnka. Gotowe pozostawiamy do
ostygniecia. Zimne ciasto miksujemy z jajkami - warto dawac po jednym jajku oraz doktadamy
cukier. Ciasto przektadamy do szprycy z okragta koncéwka i wyciskamy ciasteczka w ksztatcie
ksiezyca albo kéteczka czy jak kto woli inne. Pieczemy w temp. 220\'C ok 25-30 min. NIE WOLNO
OTWIERAC PIEKARNIKA BY CIASTKA NIE OPADLY !! Ciastka mozna posmarowa¢ biatkiem wtedy
tadnie sie zarumienia. Po upieczeniu pozostawiamy na jakie$ 3 min w wytaczonym piekarniku by
doszty do siebie. Smacznego !!



