-
‘ MLEKPOL

Cytrynowe wiatraczki z morelami

Autor: Sniezynka

Przygotowanie

Krok 1
Cytryne sparzy¢ wrzgcg wodg, osuszyc i zetrzec skorke.

Krok 2

Make pszenng wymieszac z maka kukurydziang i proszkiem do pieczenia.
Wsypad cukier puder, skérke z cytryny i starte na grubej tarce zimne masto,
posiekad. Dodac zéttka i szybko zagnies¢ ciasto. Zawing¢ w folie i wtozy¢ do
lodéwki na pét godziny.

Krok 3
Morele sparzy¢ wrzgcg wodg, obrac ze skorki, przekroi¢ na pét i usungcpestki.

Krok 4

Schtodzone ciasto rozwatkowac na grubos¢ 1,5-2 mm. Duza foremka
wykrawac kragzki, nacig¢ w 6 miejscach nie do kohca, utozy¢ na blaszce,
zawingc rogi, wtozy¢ rodzynki i potéwki moreli. Posmarowac jajkiem
wymieszanym z mlekiem i cukrem waniliowym. Blaszke z ciasteczkami
wstawi¢ do nagrzanego do 180°C piekarnika i piec na ztoty kolor. Upieczone
wiatraczki mozna oproszy¢ cukrem pudrem.

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Oso6b: 2
Czas: Do 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

1 szkl. maki pszennej

Y szkl. maki kukurydzianej

2 z6ttka

2 tyzeczki otartej skorki z cytryny
15 dag masta taciate

10 dag cukru pudru

1 tyzka soku z cytryny

Y2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 jajko

1 tyzka mleka taciate

1 tyzeczka cukru waniliowego
8-10 moreli lub brzoskwin z puszki

2 tyzki rodzynek
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