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

N� ci�steczk�

240 g M�sło

150 g Cukier puder

130 g Orzechy l�skowe, mielone

250 g M�k�, orkiszow�

5 g  Goździki mielone

5 g  Cyn�mon mielony

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

N� polewę

150 g Cukier puder

20 g Sok, czerwony (np.

wiśniowy lub

winogronowy)

1 op.  Przypr�w� do

Grz�nego Win�

Przepis n� ci�steczk�

bożon�rodzeniowe z polew� o

sm�ku grz�nego win�

30—45 Min

Przygotow�nie

1 Z�gnieć m�sło o temper�turze pokojowej z cukrem pudrem, orzech�mi

l�skowymi, przesi�n� m�k�, cyn�monem Kot�nyi, mielonymi goździk�mi i

sol� morsk�, �by uformow�ć ci�sto.

2 Włóż ci�sto do lodówki n� co n�jmniej 1–2 godz.

3 N�stępnie rozw�łkuj ci�sto n� grubość ok. 3 mm i wytnij z niego okr�głe

ci�stk� z� pomoc� foremki (ok. 6 cm średnicy).

4 Przekrój je n� pół, ułóż n� bl�sze wyłożonej p�pierem do pieczeni� i piecz

przez 7–8 minut w temper�turze 180° C w rozgrz�nym piek�rniku.

Poczek�j, �ż ci�steczk� ostygn� i przygotuj w tym cz�sie polewę.

5 Dokł�dnie przesiej cukier puder.

6 Rozpuścić w soku przypr�wę do grz�nego win�, � n�stępnie dod�j cukier

puder i miesz�j, �ż do uzysk�ni� gł�dkiej m�sy.

7 Jeśli polew� nie m� poż�d�nej konsystencji, wmiesz�j nieco więcej cukru

pudru lub soku.

8 Udekoruj ci�steczk� polew�, używ�j�c np. łyżeczki.


