czekoladowo = orzechowe
biscotti

Brzmi fantastycznie, prawda? To tradycyjne, bo siegajgce 13-
tego wieku, twarde, aczkolwiek chrupigce 1 petne smaku
biszkopty. Nazwa (z wtoskiego) zawiera w sobie oczywiscie
metode pieczenia: ,bis” oznacza dwa razy/podwdjnie ,cotti”
pieczone. Idealnie nadajg sie na deser, zwtaszcza jesli mozemy
je zamoczy¢ w aromatycznej kawie, herbacie, czy nawet winie:).
W USA, sg bardzo popularne i najczedSciej serwowane z kawa,
lecz i w Polsce mozna je juz spotkac.

Jesli chodzi o wykonanie, nie sg zbyt pracochtonne, aczkolwiek
trzeba sie nie co postaraé¢, by nabraty odpowiedniego
ksztattu:). Oczywiscie wersja, ktdra przedstawiam, jest jak
zwykle tg zdrowszg 1 dzieki temu bardziej odzywczo
wartosciowsza wersjg:))

Sktadniki: ok 30 sztuk

= 1 szklanka maki pszennej,

1/2 szklanki mgki petnoziarnistej pszennej,

1 tyzeczka proszku do pieczenia,

1/3 szklanki gorzkiego kakao,

1 tyzeczka rozpuszczalnego espresso lub rozpuszczalnej

kawy ,

» szczypta soli,

= 1 szklanka cukru trzcinowego,

= 60 gram miekkiego masta

= 2 duze jajka,

=1 tyzeczka ekstraktu waniliowego,

» 3/4 szklanki orzechéw laskowych uprazonych na patelni,
nastepnie obranych z tusek i poszatkowanych nozem.

Wykonanie:
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1. Cukier i masto utrzeé¢ elektrycznym mikserem, az nabierze
kremowej formy. Nastepnie dodawaé¢ po jednym jajku za kazdym
razem. Na koncu, dodajemy ekstrakt waniliowy i ubijamy.

2. Do powstatej masy dodajemy przesiane magki, proszek do
pieczenia, s6l i kakao. Mieszamy mikserem powoli, az sktadniki
sie potaczg. Na koncu dodajemy posiekane orzechy i po raz
ostatni mieszamy.

3. Blaszke do pieczenia wyktadamy pergamlnem a nhastepnie
formujemy dwa ,bochenki” ciasta A
o wymiarach 30 cm x 3 cm. ( w
trakcie formowania, nalezy
ciasto, rece i szpatutke ktoéra
bedzie pomocna w formowaniu
,bochenkow”, oprészy¢ maka).
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4. Blaszke z ciastem wktadamy do piekarnika nagrzanego do 175
stopni Celsjusza i pieczemy ok. 35 minut ( w potowie czasu
obracamy blaszke o 180 stopni).

5. Po tym czasie pozwalamy bochenkom na wystudzenie ok. 10
minut( w tym czasie redukujemy temperature piekarnika do 160
stopni Celsjusza), nastepnie kroimy nozem z zgbkami, kazdy z
bochenkéw w , kromeczki” o grubo$ci ok. 1,25 cm.

6. ,Kromeczki uktadamy na blaszce do pieczenia i zapiekamy w
temperaturze 160 stopni Celsjusza ok. 15 minut.

Po tym czasie przektadamy powstate ,biscotti” na druciany
ruszt i pozwalamy im, co najmniej 1 godzine na wychtodzenie
przed podaniem.
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