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Zdrowe i pyszne
przepisy bezglutenowe

Bezglutenowe ciasteczka korzenne

Bezglutenowy

ZAWIERA:

O @

Jaja Cukier

- 190 g miksu maki bezglutenowej
- 120 g maki ryzowej + do podsypania
- 1 tyzeczka proszku do pieczenia

bezglutenowego /i~
- Vo tyzeczki soli J i
- 1 tyzeczka cynamonu R
- 2 tyzeczki mielonego imbiru s ]
- Va tyzeczki gatki muszkatotowe;j /
- 5 tyzeczek przyprawy do piernika

(polecam Dary Natury, wybierajgc innego

producenta zawsze sprawdz czy w sktadzie . . .

. . . Make ryzowg mozesz pomingé

nie ma maki pszennej') i upiec ciasteczka z samego miksu
- 200 g masta w temp. pokojowej bezglutenowego.
- 120 g cukru trzcinowego drobnego

(lub wigcej jesli wolisz stodsze)
- 2 tyzeczki cukru z prawdziwg wanilig
- 1 jajko

W misce wymieszaj make, proszek do pieczenia, sol, ted gﬁ}, 1%
i przyprawy. 2. W osobnym naczyniu utrzyj masto z cukrem WL g™ 1 &
na puszysty krem. 3. Dodaj jajko miksuj jeszcze przez pot ) { W F
minuty. 4. Wsyp suche skladniki do masy maslanej i ubijaj \’Y \ | 4
mikserem, az skladniki dokladnie sie polacza. 5. Mase przeldz % ol (T\ ”
na folie spozywcza, uformuj kulke lub podziel od razu i T %
na 3 czesci, zawin i schtodZ w lodéwce min. 1 godzine (mozesz g :
zostawic tez na calg noc). 6. Ciasto waltkuj na grubosc | 33 ]
ok. 3—5 mm, najlepiej miedzy arkuszami papieru do pieczenia. | 8
W razie potrzeby podsyp dodatkowo papier maka ryzowa. '
Wycinaj dowolne ksztaly i ukladaj na blasze na papierze
do pieczenia. Mozesz zrobi¢ dziurki do powieszenia ciasteczek :
np. patyczkiem do szasztykow lub stomka. Jesli ciasto w trakcie
przygotowywania za bardzo rozmieknie, przeloz je, najlepiej |
rozwalkowane na papierze do zamrazarki na 5-10 minut. X «
Piecz 10—20 minut w zaleznosci od wielkoSci i grubosci
do zarumienienia w 180°C. Po upieczeniu, zostaw ciastka
na blasze do lekkiego przestudzenia i przekladaj lopatka
na kratke. Sa gotowe do zjedzenia od razu.
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