petnoziarniste maslane
biscuits

Biskwity, maja niepowtarzalny smak, ktéry trudno opisaé¢ w
kilku s*owach, natomiast bardzo szybko zapadajg w pamiec
naszych kubkéw smakowych i trudno o nich zapomnie¢. Tak samo
trudna jest kwalifikacja tego kulinarnego ,cudu”. W Stanach
Zjednoczonych zdecydowanie nalezy do dzia*u pt. ,pieczywo”,
ktére w 100 % jest w stanie zastgpi¢ wiele dodatkéw do dan
gtdéwnych, zup, jak i réwniez moze stanowi¢ doskonata baze do
deserdw. Wszystko zalezy tak naprawde od naszej wyobrazni i
czasem odwagi kulinarnej:)

Biskwity z definicji powinny by¢ chrupigce z zewnagtrz,
natomiast miekkie i puszyste od Srodka. Moja wersja spetnia ta
definicje w peini, wzbogacona jest natomiast w cenny btonnik,
ktéry wcale nie odejmuje tym ,buteczkom” walordéw smakowych.

Wersja, ktdorg przedstawiam, jest tak zwang wersja podstawowa
czyli z angielskiego ,plain”, w przysztosci postaram sie
odkry¢ przed Wami rézne wariacje smakowe bazujgce wtasnie na
tym przepisie, ale po kolei:)

Sktadniki: (12 biskwitéw)
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1 1/4 szklanki mgki peinoziarnistej pszennej
1 szklanka mgki pszennej

1/2 tyzeczki soli

2 1/2 *yzeczki proszku do pieczenia

= 70 gram twardego masta

= 3/4 szklanki zimnej maslanki

=1 1/2 tyzki miodu (najlepiej gryczanego)

Wykonanie:

1. Przesiane mgki wraz z solg i proszkiem do pieczenia
umiesci¢ w malkserze/blenderze/food procesorze. Doda¢ kawatki
zimnego masta i pulsacyjnie wymieszad
ciasto. Nastepnie odstawiamy na 15 minut do lodéwki.

2. Dobrze wstrzasnietg maslanke wlewamy do miski, dodajemy
midéd i dokt*adnie mieszamy. Zawarto$¢ miseczki wlewamy do
urzagdzenia miksujgcego i zndw pulsacyjnie wyrabiamy ciasto az
wszystkie sktadniki sie po%*acza.

3. Blat kuchenny posypujemy mgka, wyktadamy ciasto i kilka
razy ugniatamy w rekach.

4. Rozwatkujemy ciasto na ksztatt prostokata o wymiarach 40 cm
X 20 cm, prészymy delikatnie mgka, a nastepnie sktadamy je na
trzy warstwy, tak jak na rysunku ponizej.



5. Ponownie rozwatkowujemy na prostokat o powyzszych
wymiarach, prészymy mgka i sktadamy jak uprzednio. Ztozone
ciasto, po raz ostatni rozwatkowujemy na placek o grubosci ok.
2 cm, a nastepnie za pomoca szklanki wykrawamy kota, ktére
uktadamy — najlepiej na macie sylikonowej w odstepach co 3 cm.

6. Pieczemy ok. 12 minut (na ztoty kolor) w temperaturze 200
stopni Celsjusza.

7. Serwujemy zawsze na ciepto. Jesli jednak utraca swoja
temperature zawsze je mozemy podgrza¢ w opiekaczu ewentualnie
w mikrofaléwce.

*** Te wysmienite buteczki postuzyty mi tymczasem do mini
hamburgerdéw, za ktérymi naprawde przepadajg dzieci i szczerze
powiedziawszy nie tylko! Mozemy je réwniez podac¢ z konfiturg,
lub tez posmarowac¢ po prostu mastem:)
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