Pan di stelle (ciastka czekoladowe)

Ingrédients

® 150g mas a
® 25g m ki z orzechéw laskowych

e 280g cukru

* 50g ciemnej czekolady z 66% kakao
e 1 6tkojajka

* 100g pe nego mleka

* 60g kakao w proszku

e 450g m ki T45

* 15g proszku do pieczenia

* 1 bia ko jajka

* 200g cukru pudru

Préparation

1. Nie wiem, czy znacie pan di stelle, dos ownie "chlebki gwiazd", ciastka, ktére odkry am we W oszech kilka
lat temu.

2. My |, e teraz mo na je znale twe Francji i nawet zrobili z nich krem do smarowania.
3. To jedne z moich ulubionych ciastek, wi ¢ postanowi am zrobi tich wersj tdomow , z mniejsz tilo ci tgwiazdek

(troch tzbyt pracoch onne do zrobienia za pomoc tworka cukierniczego), i po kilku prébach jestem zadowolona
z rezultatu.

4. Oto przepis, atwy i pyszny!

5. Sprz t: Okr g e wykrawacze (tutaj u y am tego o rednicy 9cm) Ko céwka 2mm Wa ek do ciasta
Perforowana blacha Worki cukiernicze Sk adniki : U y am czekolady Karaibéw od Valrhona: kod
ILETAITUNGATEAU daje 20% zni ki na ca fstron t(kod partnerski).

6. Czas przygotowania : 15 minut + odzina odpoczynku + 13 do 15 minut pieczenia Na oko o pi dziesi t
ciastek : Sk adniki : mas a m ki z orzechéw laskowych cukru ciemnej czekolady z 66% kakao 1 6 tko jajka

pe nego mleka kakao w proszku m ki T proszku do pieczenia 1 bia ko jajka cukru pudru Przepis : Powoli
rozpu fczekolad .

7. Zmiksuj mas o z cukrem.

8.  Dodaj m k tz orzechéw laskowych, a nast pnie rozpuszczon tczekolad .
9. Dodaj 6 tko, a nast pnie mleko, m k , kakao i proszek do pieczenia.
10. Kiedy ciasto jest jednolite, owin tje foli ti umie ci tw lodéwce na co najmniej odzin .

11.  Po odpoczynku, rozwa kuj je na grubo t3mm i wycinaj ké ka.

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

13. Piecz w rozgrzanym piekarniku w temperaturze 180°C przez 10 minut.

14. Pozwél im ostygn .

15.  Wpymieszaj bia ko z cukrem pudrem.

16. Wlej lukier krélewski do worka cukierniczego z ma tokr g tko céwk ti narysuj wybrany motyw na ciastkach.
17.  Piecz w rozgrzanym piekarniku w temperaturze 120°C przez 3 minuty.

18. Pozostaw do ostygni cia przed zdj ciem z blachy i ciesz si !
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