Czarno-biale gwiazdki
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Skladniki:

Ciasto kruche (jasne i ciemne):

e 250 g masta (lub margaryny)

1 jajko

350 g maki pszennej

150 g skrobi ziemniaczanej

100 g cukru

2 tyzki mleka

szczypta soli

20 g kakao

1,5 tyzeczki cynamonu

2 tyzki stodkiej, ptynnej Smietany 30%

Dodatkowo:

» migdaly bez skdrki (ewentualnie ze skdérka), ok. 140 g
¢ 1 bhiatko

Sposob przygotowania:

1. Jesli uzywacie migdatéw ze skdrka, nalezy przetozy¢ je do miseczki i zala¢ wrzatkiem.



Pozostawi¢ na 5- 10 minut, a nastepnie obrac, sciskajac migdat palcami. Migdaty dobrze
osuszy¢ na $ciereczce.

2. Przygotowac ciasto kruche. Zimne masto (lub margaryne) pokroi¢ na mate kawatki. Dodac

jajko, make, skrobie, cukier, mleko i szczypte soli. Zagnies¢ jednolite ciasto (reka lub robotem

kuchennym, uzywajac haka do zagniatania ciasta).

Do %5 ciasta dodac¢ kakao, cynamon i Smietanke. Zagnies¢ jednolite ciasto.

Oba ciasta zawina¢ osobno w folie spozywcza i wstawi¢ do lodowki na ok. 1 godzine.

5. Kazde ciasto rozwatkowac¢ cienko na posypanym maka blacie. Z ciast wykrawac¢ foremka
gwiazdki (lub inne ksztalty). Z biatego ciasta wykrawac¢ wieksze gwiazdki, a z ciemnego
mniejsze.

6. Jasne gwiazdki uktadac na blasze wytozonej papierem do pieczenia, posmarowac rozktéconym
biatkiem i sklei¢ z kakaowa gwiazdka. Posmarowac¢ biatkiem ciemng gwiazdke i na gore lekko
wcisngé migdat.

7. Piec w nagrzanym piekarniku do lekkiego zarumienienia, ok. 10 minut w temperaturze 200°C
(grzatka gora- dét). Piec jedna blache po drugie;j.
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