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Krem z serka

150 g

100 g

1 tyzeczka

Masto niesolone

Orzechy wioskie, drobno
posiekane (+ dodatkowo
do dekoracji)

Marchewka starta
Cukier brazowy
Cukier biaty

Jajo o temperaturze
pokojowej

Maka pszenna
uniwersalna

Soda oczyszczona
Proszek do pieczenia
Sél

¢ Cynamon mielony

¢ Imbir mielony

$mietankowego:

Serek $§mietankowy w
temperaturze pokojowej

Cukier puder

¢ Pasta waniliowa

Bourbon

(KOTANYI
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Marchewkowe ciasteczka

@ 60—70 Min

PEPE

Przygotowanie

—_

Rozpusé masto w matym rondelku na $rednim ogniu. Gotuj, od czasu do
czasu mieszajac, az nabierze bursztynowego koloru i orzechowego aromatu.
Przetéz 90 g zrumienionego masta do duzej miski, a pozostate 45 g odstaw
na krem.

Na tej samej patelni podpraz orzechy wtoskie przez 2-3 minuty, az stang sie
aromatyczne. Odstaw. Dodaj startg marchewke i smaz na matym ogniu, az
jej masa zmniejszy sie do okoto 35 g. Ostudz.

Do zrumienionego masta dodaj cukier brazowy i biaty, a nastepnie
wymieszaj trzepaczka do potaczenia. Dodaj jajko i przygotowana
marchewke.

W osobnej misce wymieszaj make, sode oczyszczona, proszek do pieczenia,
sél, cynamon i imbir. Dodaj do masy maslanej i delikatnie wymieszaj
szpatutka. Na koniec wmieszaj orzechy wtoskie.

Przykryj ciasto i wstaw do lodéwki na 30 minut.

Rozgrzej piekarnik do 175 °C. Uformuj ciasteczka i utéz je na blasze
wytozonej papierem do pieczenia, zachowujac okoto 5 cm odstepu miedzy
nimi. Piecz przez 10 minut, az brzegi beda ztociste. Catkowicie ostudz.

Przygotuj krem: ubij serek $mietankowy z odtozonym zrumienionym mastem
na gtadka mase. Stopniowo dodawaj cukier puder i paste waniliowa,
miksujac do uzyskania kremowej konsystencji.

Wypetnij wystudzone ciasteczka kremem przy pomocy rekawa
cukierniczego z dtuga kohcéwka lub tyzeczka. Posyp orzechami wtoskimi.



