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Alfajores - kajmakowe ciasteczka
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Ciastka prosto ze stonecznej Hiszpanii!

Przygotowanie

Krok 1

Obie maki przesiej do miski. Dodaj proszek do pieczenia i doktadnie
wymieszaj. Do drugiej miski dodaj masto i cukier. Utrzyj mikserem do
puszystosci. Dodaj 3 zéttka i zndéw utrzyj. Do trzeciej miski dodaj 1 zéttko,
rum, ekstrakt i sok z cytryny. Wymieszaj, a nastepnie przetdéz do utartych
z6ttek.

Krok 2

Catos¢ zmiksuj, a nastepnie wymieszaj z mgkami. Zagniec na kruche ciasto.
Miske przykryj folig i wtéz do lodéwki na ok. 1 godzine. Dodaj 100 ml mleka i
ponownie zagniec. Na oprészonej makga stolnicy rozwatkuj ciasto. Wytnij z
niego niewielkie kétka. Przetéz na blache wytozong papierem do pieczenia.
Piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez 15 min. Ostudz na kratce.

Krok 3

Przygotuj krem. W misce potgcz 2 tyzki mleka, zéttka i mgke. Pozostate mleko
zagrzej wraz z kajmakiem na $rednim ogniu. Do garnka dodaj zawartos¢
miski. Gotuj, ciggle mieszajgc, az do uzyskania budyniu. Kiedy budyn
zgestnieje zdejmij go z ognia. Ostudz.

Krok 4
Gotowe ciastka przetéz masa budyniowg i $ci$nij. Doktadnie obtocz je w
widrkach kokosowych i gotowe. Smacznego!

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Danie: Podwieczorek,

Osob: 6
Czas: Do 30 min

Poziom trudnosci: Latwe

Skiladniki:

2 szklanki maki tortowej

2 szklanki maki kukurydzianej

2 tyzeczki proszku do pieczenia
200 g masta taciate

3/4 szklanki cukru

4 z6ttka

2 tyzki rumu

2 tyzeczki ekstraktu z wanilii

2 tyzeczki soku z cytryny

100 ml mleka UHT taciate 3,2%

1 szklanka wiérek kokosowych

Krem:

2 z6ttka

500 ml mleka UHT taciate 3,2%
2 tyzki maki

300 g kajmaku
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