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Ciastka jezyki
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Przygotowanie

Krok 1

Make pszenng przesiej przez sito i potgcz jg w misce z cukrem pudrem,
cukrem wanilinowym i solg. Dodaj mocno schtodzone masto, pokrojone w
kostke i zagniec¢ ciasto, az do uzyskania zwartej, jednolitej konsystenciji.
Ciasto zawin w folie spozywczg i wtéz do lodéwki na ok. 20 minut.

Krok 2

Schtodzone ciasto rozwatkuj na grubos¢ ok. 5 mm na desce delikatnie
oprészonej maka. Wytnij z niego ciasteczka o srednicy ok. 2-3 cm. Ciasteczka
przetdz na blache wytozong papierem do pieczenia. Piecz na ztoty kolor - ok.
10-12 minut w piekarniku rozgrzanym do temperatury 180°C.

Krok 3

Posiekaj zurawine. Wymieszaj ja w misce z uprazonymi stupkami migdatow i
pokruszonymi rurkami waflowymi. Czekolade rozpus¢ w garnuszku z odrobing
masta. Przygotowane wczesniej sktadniki sypkie oraz bakalie dodaj do
czekolady i doktadnie wymieszaj.

Krok 4

Na kazde ciasteczko natdéz porcje masy czekoladowo-bakaliowej. By masa nie
rozlewata sie na boki, ciasteczka na czas oblewania umies¢ wewnatrz
okragtego wycinaka. Tak przygotowane ciastka wtéz do lodéwki na ok. 30-40
minut, by czekolada stezata. Smacznego!

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Osob: 1
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Kruche ciasteczka:

150 g maki pszennej
40 g cukru pudru

1 szczypta soli

100 g masta taciate

1 tyzeczka cukru wanilinowego

Masa czekoladowo-
bakaliowa:

200 g mlecznej czekolady
50 g suszonej zurawiny
100 g migdatéw w stupkach

65 g rurek waflowych z czekolada
deserowgq
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