Diamentowe ciasteczka (Pierre Hermé)

Ingrédients

® 225g mas a w temperaturze pokojowej

* 100g cukru

® 1 laska wanilii (lub ekstrakt waniliowy lub proszek waniliowy)
® 1 szczypta soli morskiej

 320g m ki

Préparation
1. Kiedy zrealizowa am tart ttruskawkow tinspirowan tMaxime Frédéric, zda am sobie spraw , e w réd
wszystkich przepiséw na ciastka na moim blogu brakuje przepisu na ciasteczka diamentowe.

2. Te ma e ciasteczka bez jajek, dobrze ma lane, rozp ywaij ce si tw ustach, chrupi ce, waniliowe... krétko
moéwi ¢, pysznel!

3. Postanowi am zrobi tprzepis Pierre Hermé, idealny wed ug mojego gustu, wi ¢ oto idealny przepis na wasze

kawy/herbaty/podwieczorki!

4. Sk adniki :U y am wanilii Norohy od Valrhona : kod ILETAITUNGATEAU na 20% zni ki na ca ej stronie
(partner).

5. Sprz t :Blacha perforowanaCzas przygotowania : 20 minut + minimum odzina odpoczynku + 20 minut
pieczeniaDla oko o 50 do 60 ciastek w zale no ci od ich wielko ci : Sk adniki :  mas a w temperaturze
pokojowej cukru aska wanilii (lub ekstrakt waniliowy lub proszek waniliowy) 1 szczypta soli morskiej m ki QS
cukru do pieczenia Przepis : Wymieszaj mas o w temperaturze pokojowej z cukrem, wanili ti sol .

6. Nast pnie dodaj m k , zagnie fciasto d oni , aby dobrze si fpo czy o.

7. Nast pnie formuj wa ki o rednicy oko o 3 cm i obtocz je w cukrze przed zawini ciem w foli tspo ywcz .
8. Umie tje w lodéwce na minimum odzin t{mo esz je zostawi td u ej bez problemu).

9. Po wyj ciu z lodéwki pokréj na kawa ki o grubo ci oko o 1,5 cm.

10.  Umie fje na blasze wy o onej papierem do pieczenia.

11.  Piec w piekarniku nagrzanym do 170°C przez 15 do 20 minut (nale y obserwowa , w zale no ci od tego,
czy wolisz je bardziej lub mniej z ociste).

12. Pozwél ostygn , a nast pnie delektuj si !
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