Ciasteczka serowe

Skladniki
na 1 blaszke
Numery przy sktadnikach odwotujq do dodatkowych informacji, pozwalajgcych wybrac

wiasciwe produkty.

170 g maki orkiszowej, typ 630 lub podobny

Ya tyzeczki sody oczyszczonej
75 g masta

1 zo6ttko (biatko bedzie potrzebne pdzniej)
25 g miodu @, ok. 1 tyzka
100 g twarogu sernikowego @ (lub twarogu zmielonego dwukrotnie)

1 biatko + 30 g miodu @

Wykonanie

ok b

Make i sod¢ wsypaé do miski. Doda¢ masto i posiekac calo$¢ nozem.

Doda¢ z6ttko, midd oraz twardg.

Zagnies$¢ krotko ciasto i schtodzi¢ minimum godzing w lodowce.

Piekarnik nagrza¢ na 180 st. C (tryb gora-dot, bez termoobiegu).

W oddzielnej misce doktadnie rozmiesza¢ biatko z miodem (najlepiej trzepaczka), aby
midd catkowicie si¢ rozpuscit.

Po schtodzeniu ciasto rozwatkowacé, podsypujac obficie magka. Pokroi¢ na kwadraty o
boku okoto 6-8 cm. Kazdy kwadrat posmarowac biatkiem wymieszanym z miodem, a
nastgpnie zlozy¢ na pot 1 jeszcze raz na poél. Ponownie posmarowac biatkiem z
miodem.

Piec okoto 20 minut (do zrumienienia).

Wykonanie (Thermomix)

Make, sode | masto umies$ci¢ w naczyniu i wymieszaé (20 sek., obr. 5).

Doda¢ zo6ttko, midd oraz twardg i zagnieS¢ ciasto (zagniatanie, 1,5 min.). Ciasto
schtodzi¢ minimum godzing w lodowce.

Piekarnik nagrza¢ na 180 st. C (tryb gora-dot, bez termoobiegu).

W misce dokladnie rozmiesza¢ biatko z miodem (najlepiej trzepaczka), aby midd
catkowicie si¢ rozpuscil.

Po schlodzeniu ciasto rozwatkowaé, podsypujac obficie maka. Pokroi¢ na kwadraty o
boku okoto 6-8 cm. Kazdy kwadrat posmarowa¢ biatkiem wymieszanym z miodem, a
nastgpnie ztozy¢ na pot 1 jeszcze raz na pot. Ponownie posmarowac bialkiem z
miodem.

Piec okoto 20 minut (do zrumienienia).



Wskazowki

D miéd: jesli chcecie mie¢ dobry midd, zadbajcie o to, by byt ze sprawdzonego zrédia —
najbezpieczniej jest po prostu znaé pszczelarza, dobry midd (z wyjatkiem akacjowego)
krystalizuje si¢ po kilku miesigcach od zebrania (czyli najpdzniej zimg)

@ twarog: najlepiej uzywaé twarogu zrobionego samodzielnie (wskazowki, jak go zrobié,
dostgpne sg tutaj); jesli takim nie dysponujecie, uzyjcie twarogu w kostce lub na wage; jesli
jednak wybieracie twardg sernikowy (w tzw. wiaderku), zwroccie uwage na jego sklad,
poniewaz czesto zawiera szkodliwe dodatki (w sktadzie powinno si¢ znajdowaé tylko mleko i
kultury bakterii)


https://zezdrowiemmidosmaku.com/single-post/2017/07/27/Domowy-twar%C3%B3g

