Udane ciasteczka na swieta

Ciasteczka doskonale nadaja sie na przekaske, podarunek dla
przyjaciot czy przyjecie Swigteczne.

Jesli wezmiemy pod uwage sposdb przygotowania, ciasteczka
mozemy podzielic¢ na cztery rodzaje: naktadane tyzka, formowane
palcami, ciasteczka ze schtodzonego ciasta, wykrawane
foremkami.

Surowe ciasto ,ktadzione” naktada sie na blache do pieczenia
zwykta tyzkg stotowg.

Ciasteczkom formowanym palcami nadaje sie rdézne ksztatty, na
przyktad kulek, watkéw lub pétksiezycédw.

Ciasto przeznaczone do schtodzenia zwija sie w watek i
przechowuje w lodéwce do czasu, az stanie sie wystarczajaco
twarde, by pokroic¢ je w plastry.

Ciasteczka wykrawane foremkami robi sie z twardszego ciasta.
Nie bedzie sie lepito do ragk, jesli przed rozwatkowaniem i
wykrawaniem zostanie wtozone na godzine lub dwie do lodowki.

Przygotowywanlie 1 pieczenle ciasteczek

Do pieczenia nalezy uzywa¢ masta, margaryny lub innego
ttuszczu w kostce. Ciasto nalezy przygotowywal ze starannie
odmierzonych sktadnikéw. Nie powinno sie go wyrabiac zbyt
dtugo, zeby ciasteczka nie byty twarde. Do pieczenia nalezy
uzywa¢ blach z grubego, matowego aluminium, z niskimi bokami.
Ciasteczka pieczone na ciemnej blasze mogg sie zbyt mocno
zrumienic¢. Blachy mozna nattuszcza¢ mastem lub olejem.
Piekarnik nalezy rozgrza¢ na 15 minut przed wstawieniem do
niego ciasteczek. Upieka sie réwno, jesli bedg tej samej
wielkosci i grubos$ci, roztozone w odstepach 5-7 cm. Odstep
miedzy $ciankami piekarnika a blacha powinien wynosié¢ co
najmniej 5 cm, aby obieg ciep*a byt prawidtowy. Jezeli wstawia
sie do piekarnika dwie blachy naraz, nalezy w potowie
pieczenia zamieni¢ je miejscami. Najlepiej jest jednak
wstawia¢ jednorazowo tylko jedna blache.
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Jezeli w przepisie nie podano 1inaczej, ciasteczka po
upieczeniu nalezy zostawi¢ na 1 minute na blasze do pieczenia,
aby troche ostygty. Dopdki sg ciepte, nie powinno sie ich
zamyka¢ w pojemniku.

Blacha powinna wystygng¢ przed natozeniem kolejnej partii
ciasteczek. W przeciwnym razie ciasto zmieknie pod wptywem
ciepta 1 bedzie sie rozmazywato.

Zdejmowanie ciasteczek z blachy

Jezeli ciasteczka kruszg sie, kiedy sa zdejmowane z blachy,
trzeba je pozostawi¢ do przestygniecia na 1-2 minuty, lecz nie
dtuzej, poniewaz stang sie wowczas bardziej *amliwe. W takim
wypadku nalezy wstawi¢ blache

z powrotem do piekarnika, aby ciasteczka lekko sie podgrzaty.
Przestang sie wlwczas tama¢ podczas zdejmowania.

Przechowywanie ciasteczek

Miekkie 1 kruche ciasteczka przechowuje sie w oddzielnych,
szczelnie zamykanych pojemnikach, aby kruche nie nabraty
wilgoci i nie przestaty by¢ chrupigce. Nie nalezy ciasteczek o
réznych zapachach trzyma¢ razem, aby nie przeszty wzajemnie
aromatem.

Ciasteczka uktada sie w pojemniku warstwami 1 przedziela je
pergaminem. Lukier powinien dobrze wyschnag¢, zanim zamknie sie
je w pojemniku. Ciasteczka bez lukru mozna przechowywa¢ 3 dni.
Te z lukrem kremowym nalezy wtozy¢ do loddéwki. Ciasteczka bez
lukru mozna zapakowa¢ w folie spozywczg i przechowywadé w
zamrazalniku do 3 miesiecy. Przed podaniem rozmraza sie je w
temperaturze pokojowej. Jezeli kruche ciasteczka zmiekng
podczas przechowywania, nalezy wstawi¢ je na 5 minut do
piekarnika rozgrzanego do temperatury 150°C, a by przywrdcic
im kruchos¢.

Ciasteczka naktadane tyzka

Jezeli mikser z trudem pracuje, poniewaz ciasto jest zbyt
geste po dodaniu ostatniej porcji magki, orzechéw, ptatkéw
czekolady czy suszonych owocdéw, nalezy uzy¢ drewnianej %tyzki



do wymieszania.

Ciastka najwygodniej jest naktada¢ na blache zwykta tyzeczka
do herbaty lub *yzkg stotowg. Ciasteczka nakt*adane *tyzka
zazwyczaj miekng 1 stajg sie ptaskie podczas pieczenia.
Niektére przepisy moga jednak wymagal sptaszczenia ciasteczek
dnem szklanki, zanurzonym wczes$niej w cukrze, badZ widelcem -
powstanie wtedy wzdr w paski lub kratke.

Ciasteczka formowane palcami

Ciasteczka tatwiej bedzie formowaé, jesli ciasto zostanie
wczes$niej schtodzone w lodéwce, a rece przed pracg zanurzone w
mgce, aby ciasto sie do nich nie przyklejato.

Ciasteczka ze schtodzonego ciasta

Ciasto do tego rodzaju ciasteczek jest lepkie 1 miekkie.
Bedzie sie tatwiej kroito, jesli doda sie do niego posiekane
orzechy i suszone owoce. Nie bedzie sie lepié, jezeli zostanie
owiniete folig spozywczg i wtozone do lodéwki. Kiedy
stwardnieje, nalezy pokroi¢ je w plastry.

Ciasteczka wykrawane foremkami

Ciasta nie nalezy zbyt dtugo zagniatac¢, w przeciwnym razie
ciasteczka po upieczeniu beda twarde. Przed rozwatkowaniem
warto je schtodzi¢ w loddéwce, zeby nie lepito sie do ragk. W
tym samym celu watek i blat kuchenny nalezy oprészy¢ maka.
Ciasto watkuje sie od Srodka na zewngtrz. Wazne jest, aby
miato jednakowg grubos¢, bo tylko wtedy ciasteczka upieka sie
rowno. Jesli ptat ciasta bedzie nierdwnej grubosci, cienAsze
ciasteczka mogg sie za bardzo przypiec i kruszyé¢, podczas gdy
grubsze beda niedopieczone.

Foremki do wykrawania mozna spryska¢ olejem w aerozolu,
wéwczas ciasto nie bedzie sie do nich przyklejato. Scinki
nalezy zagnies$¢, ponownie rozwatkowa¢ i wykrawac¢ kolejne
ciasteczka.
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