Breville

Ciasteczka z czekolada
Pyszne ciasteczka z opiekacza do panini

T 10s¢ porcji: 5
© Czas przygotowania: 15 min

Sktadniki

* 2 tyzeczki oleju

* 2 tyzki syropu klonowego

* 2 tyzeczki cukru trzcinowego

* 3 tyzki stotowe gtadkiego masta orzechowego

* kilka kropli ekstraktu waniliowego opcjonalnie, ale dodaje
wspaniatego smaku

* Dla suchych sktadnikéw

* 2 tyzki stotowe maki uniwersalnej lub uzyj mieszanki
bezglutenowe;j

* 1/4 tyzeczki proszku do pieczenia

* 2-4 tyzki groszkéw czekoladowych

Wykonanie:

W matej misce dodaj olej, syrop klonowy, cukier i masto orzechowe i podgrzej w mikrofaléwce lub mozesz
podgrzac je w rondelku, az bedg ciepte, aby naprawde dobrze sie wymieszaty.

W innej matej misce wymieszaj razem make i proszek do pieczenia. Dodaj suche skfadniki i ekstrakt waniliowy
do mokrych sktadnikéw i wymieszaj naprawde dobrze, az uzyskasz gtadkie, lepkie ciasto, a nastepnie wmieszaj
2 tyzki groszkéw czekoladowych. W tym momencie ciasto bedzie bardzo lepkie. Mozesz dodac jeszcze 1-2
tyzeczki maki, aby uzyska¢ mocniejsze, grubsze ciasteczka. To zalezy od wilgotnosci Twojego masta
orzechowego.

Schtadzaj ciasto przez co najmniej 10 minut lub wi6z je do zamrazarki na 5 minut.

Rozgrzej opiekacz do panini. Ustaw zawias pokrywy tak, by gérna cze$¢ prasy do kanapek nie zamyka sie
catkowicie i nie dotykata gdérnej czesci ciasta. Zt6z papier pergaminowy, aby dopasowac go do opiekacza do
panini. Zréb co najmniej cztery warstwy pergaminu na spodzie, aby ciasteczka sie nie przypality.

Wyjmij ciasto na ciasteczka z lodéwki lub zamrazarki, nabierz je na papier pergaminowy i posyp widrkami
czekoladowymi i/lub posypka. Zachowaj co najmniej dwa cm odstepu pomiedzy ciastkami, a nastepnie wiéz je
do opiekacza do panini. Niech ciastka pieka sie przez okoto 7 minut, a nastepnie odwré¢ pergamin, aby uzyskac
réwnomierne ogrzewanie i obserwuj ciastka. Nie chcesz, aby sie przypality. Piecz 9-12 minut w zaleznosci od
opiekacza do panini i wielkosci ciasteczek.

Gdy spody ciastek beda lekko ztotobrgzowe, a brzegi zaczna tezec, zdejmij pergamin z prasy do panini i pozwdl
ciastkom ostygnac przez 5 minut lub dtuzej. Nastepnie, uzyj topatki, aby przenies¢ je na talerz.

Przechowuj na blacie pod przykryciem do 4 dni.



