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Wielkanocne zajqczki z
kokosowym futerkiem

|@ Autor: Futka 1 G") ﬁ E

Przepiséw: 942 Ocena: 24582 5-6 0s. >60 min $rednie przystepne
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Sktadniki:

- 320 g maki pszennej

- 130 g cukru pudru

- 120 g miekkiego masta

-2 jajka

- 1 ptaska tyzeczka kurkumy

-1 tyzeczka proszku do pieczenia

- kilka kropel aromatu migdatowego
- 1/3 tyzeczki kakao

- biatko (do posmarowania)

- wiorki kokosowe

Sposob przygotowania:

1 Miekkie masto doktadnie ucieramy z cukrem pudrem do momentu wytworzenia jednolitej
masy.

2 Do utartej masy dodajemy 2 jajka i ponownie ucieramy dla wtasciwego potgczenia, a nastepnie

dodajemy kilka kropel aromatu migdatowego, kurkume i proszek do pieczenia.
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> Na koniec dodajemy przesiang make i wyrabiamy ciasto. Niewielkg czes¢ ciasta tagczymy z
kakao, ktore pdzniej wykorzystamy do zrobienia zajgczkowych oczek. Oba ciasta wktadamy na
15 minut do zamrazarki.
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4 Po tym czasie rozwatkowujemy zétte ciasto, podsypujac je delikatnie mgkg i wycinamy ksztatty
za pomocg foremki. Ciasteczka uktadamy na blaszce wytozonej papierem do pieczenia, a z
kakaowego ciasta robimy mate oczka.




> Biatko mieszamy z ptaskg tyzeczkg cukru pudru i smarujemy nim ciasteczka omijajgc okolice
pyszczkow. CzesSci posmarowane biatkiem posypujemy widrkami kokosowymi.

* Nie przejmujmy sie, jesli nasypiemy ich za duzo lub nasypiemy je poza ciasteczka. Po
upieczeniu, nadmiar kokosu mozna zsypac.

5 Po udekorowaniu wstawiamy blaszke do piekarnika nagrzanego do 180 stopni C na okoto 10
minut i pieczemy do lekkiego zarumienienia wiorek.

7 Gotowe ciasteczka studzimy, a nastepnie zsypujemy nadmiar widrek kokosowych.
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Twoje notatki do przepisu:




