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

Do przygotow�ni� ci�st�

200 g M�k� pszenn�, drobno

zmielon�

150 g M�sło

70 g Cukier puder

1 Żółtk� j�j

2 g  Sól S�lvit�

10 g  Przypr�w� korzenn�

do Piernik�

Do przygotow�ni� n�dzieni�

150 g M�rcep�n

20 g Cukier puder

20 g M�sło

1 Bi�łko j�jk�

5 g  Przypr�w� do Sz�rlotki

Do dekor�cji

400 g G�l�retk� z czerwonej

porzeczki

Ci�steczk� Eisenb�hner
30—40 Min

Przygotow�nie

1 Z�gnieć wszystkie skł�dniki, �by uzysk�ć gł�dkie ci�sto, i odst�w do

lodówki n� godzinę.

2 N�stępnie cienko je rozw�łkuj. Pokrój w p�ski o szerokości 3 cm i ułóż n�

p�pierze do pieczeni�.

3 Piecz przez ok. 10 minut w temper�turze 180 °C z wł�czonym

termoobiegiem �ż do uzysk�ni� złocistobr�zowego koloru, � n�stępnie

pozost�w do ostygnięci�.

4 Aby przygotow�ć n�dzienie, roztop m�sło. Poł�cz m�rcep�n z cukrem

pudrem, przypr�w� do sz�rlotki, roztopionym m�słem i bi�łkiem j�jk� or�z

miesz�j �ż do uzysk�ni� gł�dkiej konsystencji.

5 N�stępnie z� pomoc� ręk�w� cukierniczego i dyszy w kszt�łcie gwi�zdy

utwórz p�ski n� kruchym cieście.

6 Pozost�w do wyschnięci� n� godzinę w temper�turze pokojowej,

� n�stępnie piecz przez około 4 minuty w temper�turze 220 °C

z wł�czonym termoobiegiem n� złotobr�zowy kolor.

7 Ubij�j g�l�retkę z czerwonej porzeczki �ż do uzysk�ni� gł�dkiej

konsystencji, � n�stępnie użyj ręk�w� cukierniczego do wyciśnięci�

g�l�retki między rzędy m�rcep�nu.

8 N� koniec pokrój n� p�ski o długości 3 cm.

WSKAZÓWKA:  Z kilogr�m� ci�st� możn� przygotow�ć ok. 60

ci�steczek.


