Baci di dama

Ingrédients

e 175g m ki T45

* 150g mielonych orzechéw laskowych (lub migda éw)
* 130g cukru kryszta owego

® 150g mas a

Préparation

1. Czy zna e thaci di dama?

2. To s tma e, s ynne we W oszech ciasteczka, pochodz ce z Piemontu, ktérych nazwa oznacza ,poca unek
damy”.

3. Sk adaj tsi tz dwéch ciastek aromatyzowanych migda ami lub orzechami laskowymi, po czonych ze sob
odrobin tczekolady.

4. S tbardzo proste do zrobienia, jedynym ograniczeniem jest to, e trzeba poczeka , a tciasto b dzie dobrze
sch odzone, aby méc je piec, w przeciwnym razie rozlej tsi tpodczas pieczenia.

5. Wymieszaj mielone orzechy laskowe i cukier.
6. Nast pnie dodaj zimne mas o pokrojone na ma e kawa ki, aby uzyska tkruchy efekt, a na ko cum k .
7. Gdy ciasto jest jednolite, owi tje foli ti umie tw lodéwce na co najmniej odziny.

8. Po odpoczynku w lodéwce, uformuj ma e kulki ciasta o wadze oko o i u 6 tje na blasze wy o onej papierem
do pieczenia.

9. W étje do zamra arki, a tciasteczka b d fca kowicie zamro one (oko o odziny, mo esz zostawi tie d u €j,
ie li przygotowujesz je wcze niej).

10. Nast pnie w 6 tje do piekarnika nagrzanego do 150°C na oko o 18 minut.

11. Pozwél im ostygn tprzed odklejeniem z blachy.

12. Gdy b d tzimne, delikatnie rozpu tczekolad , a nast pnie po cz ciasteczka jedno po drugim, aby uzyska
baci di dama.

13. Smacznego!
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