Markizy orzechowe espresso

Wycinajgc ciasteczka foremki do wykrawania mozna spryskad
olejem w aerozolu, woéwczas ciasto nie bedzie sie do nich
przyklejato.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

55 minut

LICZBA PORCJII:

35 markiz

SKLADNIKI:

200 g miekkiego masta

250 g cukru

1 jajko

1 z6ttko

4 Yyzeczki kawy rozpuszczalnej

2 tyzeczki esencji waniliowe]

310 g maki

1/2 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

100 g orzechdéw laskowych, drobno zmielonych

NADZIENIE
200 ml Smietany kreméwki


https://hopnatalerz.pl/przepisy/markizy-orzechowe-espresso/

125 g ptatkow mlecznej czekolady
175 g ptatkéow czekolady deserowej

PRZYGOTOWANIE:

1) Utrze¢ w misce masto z cukrem na lekka, puszysta mase,
doda¢ jajko, zdéttko, kawe rozpuszczalng i esencje waniliowg.
Potgczy¢ w osobnej misce mgke, sO6l i proszek do pieczenia,
dodawa¢ stopniowo do ucieranej masy. Wsypac zmielone orzechy,
wymieszac.

2) Podzieli¢ ciasto na trzy cze$ci, nada¢ im ksztatt plackow.
Zawing¢ w folie spozywczg i wtozy¢ na 1 godzine do loddéwki.

3) Rozwatkowa¢ 1 porcje ciasta na grubos¢ 3 mm, na blacie
opréoszonym maka. Wykroi¢ ciasteczka. Utozy¢ na blasze do
pieczenia. Wykorzysta¢ w ten

sposbéb pozostate porcje ciasta.

4) Piec ciasteczka 10 minut w temperaturze 190°C. Pozostawic
na 2 minuty na blasze. Przetozy¢ na
metalowg kratke, zeby ostygty.

5) Przygotowa¢ nadzienie: zagotowa¢ w rondlu smietane. Zdja¢ z
ognia, wsypac ptatki mlecznej czekolady oraz 75 g ptatkéw
czekolady deserowej. Miesza¢, az sie rozpuszcza. Przela¢ do
miski. Wstawic¢ miske na 1 i 1/2 godziny do loddéwki. 0d czasu
do czasu zamieszac.

6) Poskleja¢ nadzieniem po dwa ciasteczka. Mozna rozpusci¢
reszte ptatkdw czekolady deserowej i skropi¢ ciasteczka.
Utozy¢ na pergaminie i pozostawic¢ do

zastygniecia.

WARTOSCI ODZYWCZE:



1 ciasteczko zawiera: 214 kcal, 13 g ttuszczéw (w tym 7 g
NKT), 35 mg cholesterolu, 85 mg sodu, 23 g weglowodandéw, 1 g
btonnika, 2 g biatka
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