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Ингредиенты 4 Порции
 = Kot�nyi Produkte

Для песочного тест�

1 шт. Яйцо

200 г Сливочное м�сло

100 г С�х�р

Щепотк�  Соль морск�я

1 ч. л.  К�рд�мон молотый

Для �пельсинового в�ренья

500 Мякоть �пельсинов (из

~8 �пельсинов)

500 мл Сок �пельсиновый

500 г С�х�р желирующий 1:2

1 ч. л.  Куркум� молот�я

Форм� для выпечки в

виде яйц�

С�х�рн�я пудр� для

укр�шения

П�сх�льные печенья

120—200 Мин.

Способ приготовления

1 Приготовьте �пельсиновый джем: для этого очистите �пельсины от

кожуры и смеш�йте мякоть в к�стрюле с �пельсиновым соком и

желирующим с�х�ром. Доведите до кипения и в�рите т�к еще 3 минуты,

постоянно помешив�я.

2 Доб�вьте куркуму и перемеш�йте. Готовый джем остудите и перелейте в

стерильную посуду.

3 Для песочного тест� смеш�йте муку, яйцо, м�сло (комн�тной

темпер�туры), с�х�р, соль и к�рд�мон. Хорошо перемеш�йте и уберите

в холодильник н� 30 минут.

4 Тонко р�ск�т�йте песочное тесто н� присып�нной мукой поверхности.

Для одного печенья в�м н�до дв� р�з� вырез�ть яйцо, � в одной

половинке выд�вить круглой формочкой середину.

5 Сырое печенье выложите н� противень, з�стеленный бум�гой для

выпечки, и выпек�йте в духовке при 180°С около 10 минут. З�тем д�йте

печенью остыть.

6 Н�м�жьте сторону без дырочки �пельсиновым джемом и н�кройте

второй половиной с дырочкой посередине. Присыпьте с�х�рной пудрой

готовые печенья. 

Приятного �ппетит�!


