Chrupigce ciastka owsiane
Jedne z najlepszych ciastek owsianych. Chrupigce, kiedy da sie wiecej

niezmielonych ptatkéw owsianych, stodkie, z wyczuwalnym aromatem trzcinowego
cukru. Mozna przechowywaé¢ w pudeteczku okoto 7 dni — cho¢ u nas nie dotrwaty
nawet 2:)

Zdjecie powstato bardzo szybko, cho¢ przygotowania zajety mi dwa dni, gdyz karte
do aparatu zostawitam w pracy w komputerze i nie mogtam zrobi¢ zdjecia:) Zatem
musiatam walczy¢, by ciastka zostaty na nastepny dzien, bym mogta zrobié¢ im
zdjecie:) I tak biate deski zostaty ustawione w moim pokoju zaraz przy oknie,
zdjecie zostato zrobione okoto 11 nad ranem, gdy promienie Swiat*a wpadaty
wprost do pokoju. By unikng¢ przeswietlenia, za tto postuzyty mi biate
poétprzezroczyste zastony. Zalezat*o mi na tym, by ciastka byty dobrze widoczne od
przodu, wiec odbitam Swiatto wpadajgce na tyt. I tak oto jest: Sony ILCE-7,
ogniskowa 90 mm, F/4,5, 1/100 s, skok o 0,7, matrycowy tryb odmierzania.

Przepis podkradtam Dorocie z Moich Wypiekéw i troszenke z nim pokombinowatam.


http://www.manufakturaciastek.pl/chrupiace-ciastka-owsiane/




Sktadniki na okoto 30 ciastek:
= 1 szklanka maki owsianej,

2,5 szklanki dos¢ grubo zmielonych ptatkéw owsianych,

200 g masta,

1 jajko,

0,5 tyzeczki sody oczyszczonej,

0,75 tyzeczki proszku do pieczenia,

szczypta soli,

1 1/4 szklanki trzcinowego nierafinowanego cukru ,

2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

Przygotowanie ciastek
1. W misie robota kuchennego umies$¢ masto i wymieszaj z cukrem na lekki puch.

2. Dodaj reszte sktadnikéw i doktadnie wymieszaj. Ciasto bedzie bardzo geste i
dos¢ lepkie.

3. Piekarnik nastaw na 180 stopni. Blache wy*6z papierem do pieczenia. W
duzych odstepach (!) uktadaj tyzka kule wielko$ci orzecha wtoskiego i
rozptaszcz tyzka. By tyzka nie przyklejata sie do ciasta mozesz zamoczy¢ ja
najpierw w wodzie.

4. Piecz okoto 14 minut. Wyjmij ciastka z piekarnika i odczekaj okoto 10 minut
zanim przetozysz je na kratke do studzenia.

5. Smacznego! Uwaga, znikajg w btyskawicznym tempie:)



