petnoziarniste, czekoladowo -
kawowe ciasteczka

Sg pyszne 1 znikajg w oka mgnieniu, a to co mnie urzeka w nich
najbardziej, to fakt, Zze sg wykonane z produktéw, ktdore majg
pozytywny wpiyw na nasze zdrowie, wiec w pewnym sensie, nie
musimy mie¢ wyrzutdédw sumienia siegajac po kolejne ciasteczko:)

Sktadniki na 24 ciasteczka:

= 170 gram miekkiego masta,

= 1 szklanka cukru trzcinowego,

=1 jajko,

= 1/2 szklanki mgki pszennej,

=1 tyzeczka sody do pieczenia,

= szczypta soli,

= 1/2 szklanki+l tyzka mgki peinoziarnistej,

» 1 tyzka zarodkéw pszennych,

= 220 gram gorzkiej czekolady drobno pokrojonej,

» 2 szklanki ptatkéw gérskich,

=1 tyzka mocnej kawy,

= 2/3 szklanki orzechdéw laskowych, uprazonych na patelni
nastepnie posiekanych w blenderze lub nozem.
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Wykonanie:

1. Cukier ubi¢ Z jajkiem W duzej
misce, nastepnie doda¢ przesiane magki, sode do pieczenia, sol
i zarodki. Wszystko wymieszac.

2. Do powstatej masy dodad¢ czekolade, ptatki gdrskie, kawe
oraz orzechy. Dobrze wymieszac.

3. Blache wytozy¢ papierem pergaminowym i uktada¢ na niej
kuleczki ( po 12 sztuk na blache), nastepnie wypukta czescia
tyzeczki delikatnie je ,rozptaszczyd.

4. Blache wktadamy do piekarnika rozgrzanego do 190 stopni
Celsjusza i pieczemy 16-18 minut.

5. Upieczonym ciasteczkom pozwalamy wystygngé¢, nastepnie
przektadamy je do s*oja lub zamykamy szczelnie w pojemniku,
cho¢ z doswiadczenia wiem, ze zbyt dtugo tam nie polezakuja,
no chyba, ze naprawde mamy bardzo silng wole;)
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