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zaktadki.

Babeczki waniliowe z lukrem.................. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Muffiny jagodowe.........cccoveeeecrieeecnnennn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Babeczki cytrynowe .......ccccveeeeciieeecnnnenn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Muffiny bananowo-orzechowe .............. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Babeczki red velvet........ccoveevecvieeiinnnenn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.

3: Paczki i dONULY ..ccoceveeeeeiieee e Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Klasyczne paczki z r6zg .....ccceevvveeereveennnen. Btad! Nie zdefiniowano zakiadki.
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Placek z kruszonkg i owocami................. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.



Ciasto JOGUITOWE........euvvveeeeeieeiiieeeeeeee, Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.

5: Desery Z OWOCOW .....cccovvveeerivieeesiieeneenns Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Jabtka pieczone z cynamonem ............... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Gruszki w karmelu .....ccccevevieeeiicienecee, Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Banany w ciescie.....cccceevcvreeeccriee e, Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Ananasowe krazki grillowane ................. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Brzoskwinie zapiekane z miodem........... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Chips jabtkowWy ......cccocieieeiiieeeccieeeeee, Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.

6: Churrosy i faworki.......cccceeevecieeeiiciienennns Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Churrosy klasyczne z cukrem cynamonowym ........ Btad! Nie zdefiniowano
zaktadki.

Mini churrosy z czekolada.........cccceeueeee. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Faworki tradycyjne .....cccccoveeeecveeeecnnnenn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.

Churrosy nadziewane dulce de leche..... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.

7: Brownie i blondies ........cccceeecviieeecrinnenn, Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Brownie czekoladowe klasyczne............. Btad! Nie zdefiniowano zakiadki.
Blondies z biatg czekoladg ...................... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Brownie z orzechami.......cccccceevvveeennnnenn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Blondies karmelowe ..........ccceevveeernnnenn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Brownie bezglutenowe.........ccccvvveeeen.. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.

8: Serniki w szklankach ...........cccocovveeennnneen. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Mini sernik nowojorski ..........ccccvviveeenn.. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Serniczki Basque .......ccveeeevcieeeeeciieee e, Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Sernik czekoladowy w porcjach.............. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Serniczki z owocami leSnymi................... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Sernik japonAsKi....ccccceeeveeeiecieee e Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.

9: Desery francuskie ......cccoeevveiivciieiincinennn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
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Mini croissanty z czekoladg .................... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.

Madlenki cytrynowe ........ccccceeevveeercnnnnn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Profiterole.......cocceeecveeeecciieeecceee e, Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Clafoutis z wisniami ......ccccccveeevrcieeeennnee. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Pain perdu (francuskie tosty).................. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
10: Stodkie przekaski.......cccceveveeiiniienennnne. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Popcorn karmelowy........ccccceeecvieeeennnenn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Orzechy pieczone w miodzie .................. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Granola domowa ......ccceeeecvieeeceiieeeennee Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Chipsy bananowe..........ccccccvveeeeciieeeennnee, Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Migdaty w czekoladzie........cccccvvvernnnenn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
11: Desery fit i bezglutenowe...................... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Brownie z fasoli.....cccccceevvcieeeiiciieeicineen, Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Ciastka owsiane bez cukru...................... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Muffiny z batata.......cccceeecveeeeeciieeecee, Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Kulki energetyczne daktylowe................. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Placek z kaszy jaglangj ........ccccccvvveeeunneenn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
12: Swigteczne specjaty .......ccvevevevevevevennnnn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Pierniczki swigteczne........cccceeevvveeennnenn. Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Mini MakowiecC.......ccoveeevcveeeecciiee e, Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Sernik piernikowy .......ccccceeciveeencieeeenee, Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Ciasteczka cynamonowe gwiazdki.......... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Swiateczne babeczki korzenne................ Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Mini kutia w foremkach.......................... Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
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KLASYCZNE CIASTECZKA CZEKOLADOWE

Sktadniki (na okoto 20 ciasteczek):

e 250 g maki pszennej

e 170 g masta (w temperaturze pokojowej)

e 150 g cukru bragzowego, 50 g cukru biatego

e 1duzejajko

o 2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

e 1tyzeczka sody oczyszczonej

e tyzeczki soli

e 200 g kawatkéw czekolady lub kropelek czekolady

Sposéb przygotowania:

Rozpocznij od doktadnego ucierania miekkiego masta z oboma rodzajami
cukru. Ta czynnos¢ powinna trwac okoto 3-4 minut, az masa stanie sie jasna
i puszysta. Witasnie ten krok decyduje o delikatnej, rozptywajacej sie
konsystencji Twoich ciasteczek. Dodaj jajko i ekstrakt waniliowy, miksujac
wszystko do potaczenia sktadnikow.

W osobnej misce wymieszaj make z sodg oczyszczong i solg. Stopniowo
dodawaj suche sktadniki do masy maslanej, mieszajac tylko do momentu ich
potgczenia - nadmierne mieszanie sprawi, ze ciasteczka bedg twarde. Na
koncu delikatnie wmieszaj czekolade, dbajgc o rownomierne jej
rozprowadzenie w ciescie.

Z przygotowanego ciasta formuj kulki wielkosci orzecha wtoskiego,
uktadajac je na talerzu wytozonym papierem do pieczenia. Schtadzaj ciasto
w lodéwce przez minimum 30 minut - ten krok jest kluczowy dla zachowania
ksztattu ciasteczek podczas pieczenia w air fryerze. Schtodzone ciasto nie
rozptywa sie tak szybko, dzieki czemu ciasteczka zachowujg swojg grubos¢ i
pozostajg miekkie w srodku.



Pieczenie w air fryerze:

Rozgrzej air fryer do temperatury 160°C. Kosz urzadzenia wytéz papierem do
pieczenia, pozostawiajagc wolne przestrzenie na boki dla swobodnej
cyrkulacji powietrza. Uktadaj schtodzone kulki ciasta, zachowujgc miedzy
nimi odstepy okoto 5 cm - pamietaj, ze ciasteczka zwiekszg swojg objetosc
podczas pieczenia. W zaleznosci od wielkosci kosza, bedziesz piec je
partiami po 4-6 sztuk.

Piecz ciasteczka przez 8-10 minut, obserwujgc ich kolor przez ostatnie 2
minuty pieczenia. Gotowe ciasteczka powinny by¢ ztociste na brzegach, ale
wcigz jasne w Srodku. Nie martw sie, jesli wydajg sie zbyt miekkie - to
normalne! Po wyjeciu z air fryera pozostaw je na papierze do pieczenia
przez 5 minut, nastepnie przenie$ na kratke. Ciasteczka stwardniejg podczas
stygniecia, zachowujgc idealng konsystencje: chrupka skoérke i miekki
srodek.

Przechowywanie i warianty:

Gotowe ciasteczka przechowuj w szczelnym pojemniku do 5 dni w
temperaturze pokojowej. Mozesz rowniez zamrozi¢ surowe kulki ciasta i
piec je bezposrednio z zamrazarki, wydtuzajgc czas pieczenia o 1-2 minuty.
Eksperymentuj z réznymi dodatkami: zastgp potowe czekolady posiekanymi
orzechami wtoskimi lub pekanami, dodaj 50 g ptatkdw owsianych dla
bardziej rustykalnej tekstury, lub uzyj kombinacji biatej, mlecznej i gorzkiej
czekolady. Dla mitosnikéw intensywnych smakéw polecam dodanie szczypty
soli morskiej na wierzch ciasteczek tuz przed pieczeniem.

Wartosci odzywcze (1 ciasteczko): Kazde ciasteczko dostarcza okoto 185
kcal, w tym 9 g ttuszczu, 24 g weglowodandw (z czego 14 g to cukry), 2 g
biatka oraz 0,8 g btonnika. Zawartos¢ sodu wynosi okoto 95 mg, a nasycone
kwasy ttuszczowe stanowia 5,5 g na porcje.



OWSIANE CIASTKA Z RODZYNKAMI

Sktadniki (na okoto 15-18 ciastek):

e 150 g ptatkdw owsianych (drobnych)

e 120 g maki pszennej lub petnoziarnistej

e 100 g masta lub oleju kokosowego (statego)
e 80 g cukru trzcinowego

e 1duzejajko

e 80 grodzynek

e 1tyzeczka cynamonu

e 1tyzeczka proszku do pieczenia

o 1/4tyzeczki soli

e 2 tyzki miodu (opcjonalnie)

Sposdb przygotowania:

Zacznij od zalania rodzynek wrzatkiem i pozostawienia ich na 10 minut -
dzieki temu beda soczyste i miekkie w gotowych ciastkach. Po tym czasie
odced? je doktadnie i osusz papierowym recznikiem. W miedzyczasie pofacz
w misce ptatki owsiane, make, cynamon, proszek do pieczenia i sdl,
mieszajgc wszystko tyzka.

Miekkie masto lub olej kokosowy utrzyj z cukrem trzcinowym przez okoto 2
minuty, az masa stanie sie lekka. Dodaj jajko i opcjonalnie midd, mieszajac
tylko do potaczenia. Teraz delikatnie wmieszaj suche skfadniki - uzywaj
drewnianej tyzki i mieszaj ruchem sktadajgcym, nie dtuzej niz to konieczne.
Zbyt dtugie mieszanie sprawi, ze gluten w mace sie rozwinie, a ciastka stang
sie twarde zamiast przyjemnie chrupkich. Na samym koncu dodaj osuszone
rodzynki, rozprowadzajgc je rownomiernie w ciescie.

Z gotowej masy formuj kulki wielkosci matej mandarynki, a nastepnie
delikatnie sptaszcz je dtonig na grubos¢ okoto 1,5 cm. Uktadaj sptaszczone
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ciastka na talerzu i wstaw do lodéwki na 20 minut - schtodzenie pomoze
zachowac ich ksztatt podczas pieczenia.

Pieczenie w air fryerze:

Nagrzej air fryer do temperatury 170°C. Dno kosza wytéz perforowanym
papierem do pieczenia lub uzyj silikonowej maty z otworami - przeptyw
powietrza od spodu jest istotny dla réwnomiernego wypieku. Uktadaj
schtodzone ciastka, zostawiajgc miedzy nimi okoto 3-4 cm odstepu. Ze
wzgledu na rozmiar kosza prawdopodobnie bedziesz piec je w 3-4 turach.

Piecz przez 7-9 minut, sprawdzajgc stan ciastek po 7 minutach. Gotowe
ciastka rozpoznasz po ztocistym kolorze brzegéw - srodek powinien pozostac
jasniejszy i wydawac sie lekko niedopieczony. To wtasnie zapewni im idealng
teksture: chrupka zewnetrzng warstwe i miekki, lekko wilgotny sSrodek.
Pamietaj, ze ciastka dopiekajg sie jeszcze przez chwile po wyjeciu z air
fryera, dlatego nie przedtuzaj czasu pieczenia, nawet jesli wydajg Ci sie zbyt
miekkie.

Propozycje modyfikacji:

Rodzynki mozesz Smiato zastgpi¢ suszong zurawing, ktéra doda ciastkom
przyjemnej kwaskowosci. Dla bardziej tresciwej wersji dodaj 50 g
posiekanych orzechéw wioskich lub migdatow. Jesli preferujesz gtebszy,
karmelowy smak, zamieA potowe cukru trzcinowego na syrop klonowy,
pamietajgc o zmniejszeniu ilosci ptynnych sktadnikow.

Dla osdb unikajgcych produktéw zwierzecych przygotuj wersje weganska:
jajko zastgp "Inianym jajkiem" (1 tyzka zmielonego siemienia Inianego
wymieszana z 3 tyzkami wody, odstaw na 5 minut), a masto zamien na olej
kokosowy. Mozesz tez eksperymentowac z przyprawami - dodaj szczypte
kardamonu lub imbiru dla orientalnego charakteru, lub skdrke
pomaranczoway dla swiezosci.
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Wartosci odzywcze (1 ciastko): Jedno ciastko zawiera okoto 125 kcal, 5 g
ttuszczu (w tym 3 g ttuszczéw nasyconych), 18 g weglowodandw, z czego 8 g
stanowig cukry proste, 2 g biatka oraz 1,5 g btonnika pokarmowego.
Zawartos¢ sodu to okoto 65 mg, a obecnos$é ptatkdw owsianych dostarcza
cennych beta-glukandw wspierajacych poziom cholesterolu.

MASLANE CIASTECZKA SHORTBREAD

Sktadniki (na okoto 24 ciasteczka):

e 300 g maki pszennej

e 100 g maki ryzowej lub skrobi kukurydzianej

e 270 g masta najwyzszej jakosci (82% ttuszczu, zimne)
e 135 g cukru pudru

e tyzeczki soli morskiej

e 1 1tyzeczka ekstraktu waniliowego (opcjonalnie)

Sposdb przygotowania:

Kluczem do idealnych shortbread jest zachowanie klasycznej proporcji 3:2:1,
gdzie na trzy czesci maki przypadajg dwie czesci masta i jedna czes¢ cukru.
Ta sSwieta proporcja gwarantuje charakterystyczng, rozptywajacy sie w
ustach teksture. Zimne masto pokréj na mate kostki i wrzu¢ do miski z
przesianymi makami oraz cukrem pudrem i solg. Uzywajac koncéwek
palcow, rozcieraj masto z maka, az powstanie mieszanka przypominajaca
grubg kasze. Pracuj szybko, aby masto nie zdazyto sie zbytnio rozgrza¢ od
ciepta dfoni.

Gdy sktadniki zaczng sie taczy¢, dodaj ekstrakt waniliowy i delikatnie zgnie¢
ciasto, formujac jednolitg kule. Nie wyrabiaj ciasta zbyt dtugo - shortbread
powinny by¢ kruche, a nadmierne mieszanie rozwinie gluten, co sprawi, ze
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stang sie twarde. Ciasto przetéz na lekko oprdszong maka stolnice i
rozwatkuj na prostokat o grubosci okofo 8-10 mm. Zawin w folie spozywczg i
schfadzaj w lodéwce przez minimum godzine - najlepiej przez catg noc.

Schtodzone ciasto pokréj ostrym nozem na réwne prostokaty o wymiarach
okofo 5x3 cm lub kwadraty 4x4 cm. Kazde ciasteczko delikatnie nakfuj
widelcem, tworzgc charakterystyczny wzér - tradycyjnie sg to dwa rzedy po
trzy dziurki. Ten krok nie tylko nadaje ciastkom klasyczny wyglad, ale tez
zapobiega ich nadmiernemu puchnieciu podczas pieczenia.

Pieczenie w air fryerze:

Ustaw temperature air fryera na 150°C - nizsza temperatura jest kluczowa
dla shortbread, ktére powinny sie powoli wypiekac, a nie rumieni¢. Kosz
wytdz papierem do pieczenia, uktadajgc ciasteczka w jednej warstwie z
zachowaniem okoto 2 cm odstepow. Shortbread nie rosng znaczgco podczas
pieczenia, wiec mozesz je uktadac blizej siebie niz inne rodzaje ciastek.

Piecz przez 12-15 minut, obserwujgc uwaznie ostatnie 3 minuty. Gotowe
shortbread powinny pozosta¢ kremowo-jasne na catej powierzchni, z
jedynie delikatnym ztocistym odcieniem na samych brzegach. Jesli zaczng sie
zbyt mocno rumienié, natychmiast je wyjmij - przepieczone shortbread traca
swojg delikatng, maslang konsystencje. Po wyjeciu z air fryera pozostaw
ciasteczka na 5 minut na papierze, nastepnie ostroznie przenies na kratke
do catkowitego wystygniecia.

Tradycyjne i nowoczesne warianty:

Klasyczne shortbread mozesz wzbogaci¢ o drobno startg skérke cytrynowa
lub pomaranczowa, dodajgc jg razem z cukrem pudrem. Dla mitosnikéw zi6t
spréobuj wariantu z suszong lawendg (1 tyzeczka) lub $wiezym, drobno
posiekanym rozmarynem (2 tyzeczki). Wersje czekoladowg przygotuj,
zastepujagc 50 g maki kakao wysokiej jakosci i dodajagc 50 g drobno
posiekanej gorzkiej czekolady.
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Mozesz tez eksperymentowaé z ksztattami - uzyj foremek do wykrawania
serc czy gwiazdek, lub przed pieczeniem posyp ciasteczka gruboziarnistym
cukrem dla dodatkowej tekstury. Niektérzy piekarze maczajg wystudzone
shortbread do potowy w rozpuszczonej czekoladzie, tworzac elegancka
wersje na specjalne okazje.

Przechowywanie:

Shortbread najlepiej przechowywa¢ w metalowej puszce wytozonej
papierem do pieczenia - metal zapewnia statg temperature i chroni przed
wilgocig, ktéra jest najwiekszym wrogiem kruchosci tych ciastek.
Prawidtowo przechowywane zachowajg swiezos¢ do 2 tygodni. Mozesz je
tez zamrozi¢ na okres do 3 miesiecy, przektadajgc pergaminem i szczelnie
pakujac.

Wartosci odzywcze (1 ciasteczko): Pojedyncze ciasteczko shortbread
dostarcza okoto 110 kcal, zawiera 7 g ttuszczu (z czego 4,5 g to ttuszcze
nasycone), 11 g weglowodandéw, w tym 4 g cukréw, 1 g biatka oraz
minimalng ilo$¢ btonnika (0,3 g). Zawarto$¢ sodu wynosi okoto 40 mg, a
wysokiej jakosci masto dostarcza witaminy A i niewielkie ilosci witaminy D.

CIASTECZKA Z MAStEM ORZECHOWYM

Sktadniki (na okoto 16 ciasteczek):

e 250 g masta orzechowego (gtadkiego lub z kawatkami)

e 150 g cukru bragzowego

e 1 duzejajko

e tyzeczki sody oczyszczonej, 1/4 tyzeczki soli

e 60 g maki pszennej (opcjonalnie, dla bardziej zwartej tekstury)
e 1 1tyzeczka ekstraktu waniliowego
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Sposob przygotowania:

Piekno tych ciasteczek tkwi w ich prostocie - mozesz przygotowac je
dostownie w jednej misce. Zacznij od wymieszania masta orzechowego z
cukrem brazowym drewniang tyzkg, az sktadniki doktadnie sie potgcza.
Konsystencja bedzie gesta i lekko ziarnista od cukru. Dodaj jajko i wanilie,
mieszajgc energicznie, az masa stanie sie jednolita i ISnigca. Na koricu wsyp
sode oczyszczong, sél oraz make, jesli sie na nig zdecydujesz. Wersja bez
maki da Ci intensywnie orzechowe, bardzo delikatne ciasteczka, ktére
rozptywajg sie w ustach, podczas gdy dodanie maki sprawi, ze bedg bardziej
zwarte i mniej kruche.

Te ciastka nie wymagajg dlugiego mieszania ani ucierania - naturalna
gestos¢ masta orzechowego sprawia, ze wszystkie sktadniki tgczg sie szybko i
bez wysitku. Zbyt intensywne mieszanie moze sprawi¢, ze olej z masta
orzechowego sie oddzieli, psujac teksture gotowych ciasteczek. Z gotowego
ciasta formuj kulki wielkosci orzecha wtoskiego, uktfadajgc je na talerzu. Nie
ma potrzeby schtadzania tego ciasta - mozesz od razu przystgpi¢ do
formowania.

Kazda kulke potéz na kawatku papieru do pieczenia i delikatnie sptaszcz
widelcem, naciskajgc najpierw w jednym kierunku, potem obrd¢ widelec o
90 stopni i nacisnij ponownie, tworzac charakterystyczng kratke. To nie tylko
ozdoba - sptaszczenie pomaga ciastkom réwnomiernie sie upiec, poniewaz
ciasto z mastem orzechowym nie rozptywa sie tak jak tradycyjne ciasto
maslane.

Pieczenie w air fryerze:

Rozgrzej air fryer do temperatury 165°C. Kosz urzadzenia wytdz papierem do
pieczenia, pozostawiajgc wolne miejsca dla cyrkulacji powietrza. Uktadaj
sptaszczone ciasteczka z zachowaniem okoto 4 cm odstepow - te ciastka
nieznacznie sie poszerzajg podczas pieczenia. Ze wzgledu na wielkos$¢ kosza
bedziesz piec je w 2-3 turach.
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Piecz przez 6-8 minut, przy czym ciastka bez maki bedg gotowe juz po 6
minutach, a te z maka moga potrzebowac¢ petnych 8 minut. Gotowe
ciasteczka beda miaty intensywnie ztoty kolor i bedg wydawac sie bardzo
miekkie, wrecz niedopieczone - to normalne! Pozostaw je w koszu air fryera
na 3 minuty po wytgczeniu urzadzenia, nastepnie bardzo ostroznie przenie$
wraz z papierem na kratke. Ciasteczka z mastem orzechowym sg niezwykle
kruche zaraz po upieczeniu i tatwo sie rozpadajg - dopiero po catkowitym
wystygnieciu zyskujg odpowiednig strukture.

Rézne wersje i modyfikacje:

Dla mitosnikdw czekolady dodaj do ciasta 80 g kropelek czekolady lub
posiekanej gorzkiej czekolady - potaczenie orzechéw i czekolady to klasyka,
ktora nigdy nie zawodzi. Tropikalny akcent wprowadzisz, dodajgc 40 g
ptatkéw kokosowych, ktére nadadzg ciastkom dodatkowej chrupkosci. Przed
pieczeniem mozesz tez obtoczy¢ kulki ciasta w cukrze krysztale lub cukrze
trzcinowym - da to efekt chrupigcej skorupki kontrastujgcej z miekkim
wnetrzem.

Eksperymentuj z réznymi mastami orzechowymi: masto migdatowe da
delikatniejszy smak, masto z orzechdw nerkowca stworzy kremowg, tagodng
wersje, a masto tahini nada ciastkom orientalny charakter. Kazde z tych
maset moze zawierac rézng ilo$¢ oleju, wiec moze by¢ konieczna delikatna
korekta ilosci maki. Dla wersji fit mozesz zastgpi¢ czes¢ cukru brgzowego
ksylitolem lub erytrolem, choé wptynie to na teksture - ciastka beda bardziej
suche.

Wartosci odzywcze (1 ciasteczko): Jedno ciasteczko zawiera okoto 135 kcal,
8 g ttuszczu (w tym 1,5 g ttuszczéw nasyconych), 12 g weglowodandw, z
czego 9 g to cukry, 4 g biatka oraz 1 g btonnika. Zawartos¢ sodu wynosi
okoto 95 mg, a masto orzechowe dostarcza cennych nienasyconych kwaséw
ttuszczowych, witaminy E oraz magnezu, czynigc te ciastka bardziej
pozywnym przysmakiem niz tradycyjne stodycze.
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HERBATNIKI KORZENNE

Sktadniki (na okoto 24 herbatniki):

e 280 g maki pszennej

e 125 g masta (w temperaturze pokojowej)
e 100 g cukru trzcinowego

e 2 tyzki melasy (lub dodatkowe 30 g cukru trzcinowego)
e 1 3rednie jajko

o 2 tyzeczki mielonego imbiru

e 1,51tyzeczki cynamonu

e tyzeczki gatki muszkatotowej

e 1/4tyzeczki mielonych gozdzikow

e 11tyzeczka sody oczyszczonej

o tyzeczkisoli

Sposdb przygotowania:

W sredniej misce doktadnie wymieszaj make ze wszystkimi przyprawami
korzennymi, sodg oczyszczong i solg. Przesiewanie nie jest konieczne, ale
dobrze wymieszaj suche sktadniki, aby przyprawy réwnomiernie sie
rozprowadzily - to zapewni, ze kazdy herbatnik bedzie miat petny,
zbalansowany smak korzennych przypraw. Aromat unoszacy sie z miski juz
na tym etapie zapowiada, jak wspaniate bedg gotowe herbatniki.

W osobnej, wiekszej misce utrzyj miekkie masto z cukrem trzcinowym i
melasg przez okoto 3 minuty, az masa stanie sie jasna i puszysta. Melasa nie
tylko nadaje gteboki, karmelowy smak, ale tez sprawia, ze herbatniki
zachowujg odpowiednig wilgotnos$¢. Dodaj jajko i mieszaj jeszcze minute.
Stopniowo dodawaj mieszanke maki z przyprawami, mieszajac tylko do
potgczenia sktadnikow. Powstanie dos¢ geste, aromatyczne ciasto.
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Ciasto przetéz na kawatek folii spozywczej, uformuj ptaski dysk i zawin
szczelnie. Schtadzaj w lodéwce przez minimum godzing, a najlepiej przez
caftg noc - ten czas pozwoli przyprawom przenikngé cate ciasto, a takze
ufatwi rozwatkowywanie. Schtodzone ciasto podziel na dwie czesci i
rozwatkowuj kazdg na oprdszonej maka stolnicy na grubos¢ 3-4 mm. Im
ciensze herbatniki, tym bardziej chrupkie beda po upieczeniu. Uzywajac
foremek do ciastek, wykrawaj rézne ksztatty - tradycyjne gwiazdki, serca czy
ludziki Swietnie sie sprawdzaja.

Pieczenie w air fryerze:

Nagrzej air fryer do temperatury 160°C. Dno kosza wytdéz papierem do
pieczenia, dbajgc o pozostawienie przestrzeni dla cyrkulacji powietrza.
Uktadaj wykrojone herbatniki w jednej warstwie, zachowujgc okoto 2 cm
odstepu miedzy nimi - podczas pieczenia nieznacznie sie powiekszg. W
zaleznosci od wielkosci kosza zmiescisz 6-8 herbatnikéw na raz, wiec
przygotuj sie na pieczenie w kilku turach.

Piecz przez 5-7 minut, przy czym cienkie herbatniki (3 mm) bedg gotowe juz
po 5 minutach, a grubsze mogg wymagac petnych 7 minut. To kluczowy
moment - herbatniki korzenne bardzo szybko przechodza od idealnie
wypieczonego ztocistego koloru do przypalonych brzegéw. Obserwuj je
uwaznie przez ostatnie 2 minuty pieczenia. Gotowe herbatniki powinny byc¢
réwnomiernie zrumienione, a przy dotknieciu w centrum powinny sprawiaé
wrazenie upieczonych, ale nie twardych. Po wyjeciu z air fryera pozostaw je
na minute na papierze, nastepnie przenies na kratke do catkowitego
wystygniecia.

Dekorowanie i wykonczenie:
Wystudzone herbatniki mozesz udekorowac lukrem krélewskim - ubij biatko
z cukrem pudrem i odrobing soku z cytryny do uzyskania gestej, biatej masy.

Uzywajac rekawa cukierniczego lub matego woreczka foliowego z ucietym
rogiem, twodrz delikatne wzory, kontury czy catkowicie pokrywaj
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powierzchnie herbatnikdw. Na swiezo natozony lukier mozesz posypaé
kolorowym cukrem, posiekanymi orzechami czy suszonymi owocami.

Intensywnos¢ przypraw mozesz dostosowaé¢ do pory roku - zimowe
herbatniki mogg by¢ bardziej aromatyczne, z podwojong iloscig imbiru i
dodatkiem szczypty pieprzu cayenne dla rozgrzewajacego efektu. Wiosenne
wersje mozesz ztagodzi¢, zmniejszajgc ilos¢ gozdzikdw i dodajac skérke
pomaranczowy. Niektorzy Iubig macza¢ herbatniki do potowy w
rozpuszczonej biatej lub ciemnej czekoladzie, tworzgc eleganckg wersje na
Swigteczny stot.

Przechowywanie:

Herbatniki korzenne przechowuj w szczelnym metalowym lub plastikowym
pojemniku, przektadajgc warstwy pergaminem - to zapobiegnie sklejaniu sie
ewentualnie lukrowanych powierzchni i zachowa idealng chrupkos¢. W
odpowiednich warunkach zachowajg swiezos¢ do 10 dni, cho¢ ich aromat
jest najintensywniejszy przez pierwsze 3-4 dni. Mozesz je rdwniez zamrozic¢
na okres do 2 miesiecy - rozmrazaj w temperaturze pokojowej, nie wyjmujac
z pojemnika, aby unikna¢ kondensacji wilgoci.

Wartosci odzywcze (1 herbatnik): Jeden herbatnik dostarcza okoto 95 kcal,
zawiera 4 g ttuszczu (w tym 2,5 g nasyconych), 14 g weglowodandw, z czego
6 g stanowig cukry, 1,5 g biatka oraz 0,5 g btonnika. Zawartos¢ sodu wynosi
okoto 80 mg, a przyprawy korzenne dostarczajg cennych antyoksydantow,
szczegdlnie cynamon wspomaga regulacje poziomu cukru we krwi, a imbir
dziata przeciwzapalnie.
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