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Skł�dniki - Ilość osób: 8
 = Kot�nyi Produkte

Do przygotow�ni� ci�st�

150 g Migd�ły mielone

60 g Orzechy l�skowe,

posiek�ne

270 g M�sło

2 Żółtk� j�j

300 g M�k�, drobno mielon�

80 g Cukier puder

2 op.  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

2 łyżeczki Skórk� cytrynow�

1 szczypt�  Sól Morsk�

grubozi�rnist� jodow�n�

Do przygotow�ni� cukru

dekor�cyjnego

100 g Cukier puder

1 op  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

1 szt.  W�nili� Bourbon l�sk�

W�niliowe księżyce z pr�wdziw�
w�nili� Bourbon

90—120 Min

Przygotow�nie

1 N�jpierw z�gnieć migd�ły, orzechy l�skowe, skórkę cytrynow�, m�kę,

cukier puder, cukier w�niliowy, sól, m�sło o temper�turze pokojowej i ob�

żółtk� n� gł�dkie ci�sto.

2 Z ci�st� uformuj rulon i odst�w n� godzinę do lodówki.

3 N�stępnie pokrój ci�sto n� równe pl�stry o grubości 1–2 cm i uformuj je

w półksiężyce (rog�liki).

4 Ułóż n� bl�sze wyłożonej p�pierem do pieczeni� i piecz w piek�rniku

z wł�czonym termoobiegiem w temper�turze 180 °C przez 15 minut n�

złocistobr�zowy kolor.

5 W tym cz�sie wymiesz�j cukier puder, cukier w�niliowy t�k �by

przygotow�ć cukier dekor�cyjny.

WSKAZÓWKA:  Możesz do cukru dod�ć zi�renk� z l�ski w�nilii, wtedy

m�ksym�lnie podkręcisz sm�k ci�steczek.

6 Z�r�z po upieczeniu, gdy ci�steczk� s� jeszcze ciepłe, otul je dekor�cyjnym

puchem.

WSKAZÓWKA:  Z kilogr�m� ci�st� możn� przygotow�ć ok. 80

ci�steczek.


