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Skł�dniki - Ilość osób: 6
 = Kot�nyi Produkte

N� kruche ci�sto

300 g M�k� tortow�

1 szt J�jo

200 g M�sło

100 g Cukier

1 młynek  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

1 torebk�  K�rd�mon mielony

N� dżem pom�r�ńczowy

500 g Wyfiletow�ne

pom�r�ńcze (około 8 szt)

500 ml Sok pom�r�ńczowy

500 g Cukier do dżemixu 2:1

1 torebk�  Kurkum� mielon�

1 szt Foremk� do ci�stek w

kszt�łcie j�j

1 szt Wykrojnik do ci�stek

(okr�gły)

1 szt Cukier puder

Wielk�nocne ci�steczk�

20—120 Min

Przygotow�nie

1 Pierwszym krokiem jest przygotow�nie dżemu pom�r�ńczowego. Wyfiletuj

pom�r�ńcze t�k �by uzysk�ć 500g filetów.

2 W rondelku wymiesz�j filety pom�r�ńczowe z sokiem pom�r�ńczowym i

cukrem. Doprow�dź wszystko do wrzeni�, c�ły cz�s miesz�j�c, gotuj przez

co n�jmniej 3 minuty, c�ły cz�s miesz�j�c.

3 Dopr�w dżem mielon� kurkum�, dobrze wymiesz�j i gotowy dżem przelej do

sterylnych słoików i pozost�w do wystygnięci�.

4 Do ci�st� kruchego z�gnieść m�kę, j�jko, m�sło (powinno mieć temper�turę

pokojow�), cukier, sól i k�rd�mon. N�stępnie odst�w n� 30 minut do

lodówki.

5 Posyp stolnicę m�k� i rozw�łkuj cienko kruche ci�sto. N�stępnie użyj

wykrojnik� do j�jek i wytnij ci�stk�. Potrzebujesz 2 szt n� k�żde ci�steczko.

W połowie ci�stek wytnij okr�gły otwór n� ekspozycję dżemu.

6 Ułóż ci�steczk� n� bl�sze wyłożonej p�pierem do pieczeni� i piecz w

piek�rniku w 180° przez około 10 minut. N�stępnie pozwól ci�stkom

ostygn�ć.

7 Ci�stk� bez dziurki posm�ruj dżemem pom�r�ńczowym, pozost�łe z dziurk�

posyp cukrem pudrem, poł�cz ci�steczk�.


