Czekoladowe spritz

Ingrédients

* 150g mi kkiego mas a

* 55g cukru pudru

* 30g bia ek jaj (oko o jedno rednie bia ko)
® 120g m ki T55

* 45g kakao w proszku

* 1 szczypta soli

* 180g czekolady Dulcey

Préparation

1. Je li lubicie klasyczne wiede skie ciasteczka, pokochacie t fczekoladow twersj !

2. Czekoladowe ciasto, warstwa czekolady Dulcey, szybki i atwy przepis do wykonania, w skrécie idealna
przek ska.

3. Mo ecie oczywi cie zast pi fczekolad tDulcey dowoln tinn tczekolad t(ciemn , mleczn , bia , wed ug w asnych
preferencii).

4. Te ciasteczka wietnie zachowuj t wie o tprzez kilka dni w hermetycznym pojemniku, oczywi cie je li uda
Wam si tje utrzyma ttak d ugo ;) Sprz t: Worki do wyciskania Ko céwka gwiazdkowa Blacha perforowana
Mo ecie znale tczekolad tDulcey, jak i wszystkie inne czekolady Valrhona tutaj, i mo ecie u y tkodu
ILETAITUNGATEAU, aby uzyska 120% zni ki na Wasze zakupy.

5. Czas przygotowania: 30 minut + 20 minut pieczeniaNa oko o 13 ciasteczek: Sk adniki: - mi kkiego mas
cukru pudru  bia ek jaj (oko o jedno rednie bia ko) m ki T55 kakao w proszku Troch twanilii w proszku 1
szczypta soli  czekolady Dulcey Przepis: Wymieszaj mas o (kiére musi by thardzo mi kkie, inaczej ciasto

b dzie trudne do wyci ni cia) z cukrem pudrem i wanili .

6. Nast pnie dodaj bia ko jajka, a potem m k , kakao i sél.

7. Gdy ciasto jest dobrze wymieszane i elastyczne, umie tje w worku do wyciskania z ko céwk
gwiazdkow .

8. Wyci nij ciasteczka na blach twy o on fpapierem do pieczenia.

9. Piecz w nagrzanym piekarniku w 180°C przez 15 do 20 minut.
10. Pozostaw do ostygni cia przed zdj ciem z blachy.

11.  Rozpu tdelikatnie czekolad tDulcey, nie przekraczaj ¢ 35°C.

12.  Zanurz ciasteczka w czekoladzie, a nast pnie umie tje na arkuszu papieru do pieczenia i pozwdl
czekoladzie st e .

13. Potem delektuj si fnimi!
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