Domowe Ciasteczka Maślane


2 ½ szklanki mąki


1 łyżeczka proszku do pieczenia


1 kostka masła (ja mam 225g) w temperaturze pokojowej


1 szklanka cukru


1 łyżeczka cukru waniliowego


2 jajka

1. W jednej malej misce zmieszać mąkę z proszkiem do pieczenia.

2. Masło najlepiej wyciągnąć je z lodówki kilka godzin wcześniej, nigdy nie roztapiać w mikrofali. Lepiej pokroić na małe kawałeczki i poczekać. Ja używam do tego robota kuchennego. Do Miski wrzucam masło i cukier i miksuje standardowymi mieszadełkami ok 5-7 minut na szybkich obrotach.

3. Gdy mikstura jest kremowa i puszysta dodać cukier waniliowy i jajka. Zmniejszyć obroty.

4. Następnie dodać mąkę wymieszaną z proszkiem do pieczenia. W przepisie mam napisane żeby to już zrobić drewnianą łyżka, ale ja wymieniam w mikserze mieszadełka na te do ciasta i dalej mieszam mikserem.

5. Przekładam ciasto na folię spożywczą, zawijam i formuję wałek o średnicy ok. 5-6 cm. W przepisie jest żeby takie ciasto włożyć do lodówki na 4 godziny, ale ja robię prościej, bo wkładam do zamrażalnika na godzinę, z tym, ze po pół godziny przekręcam.

6. Wyjmuję ciasto z zamrażalnika gdy jest już twarde.(Nie dodaję już mąki) Kroję na plastry o grubości ok 0,5 cm i od razu układam na papierze do pieczenia zachowując odstęp ok 1 cm od każdego.(ja jeszcze przekrawam na mniejsze, żeby ciasteczka nie były gigantyczne) Wtedy wszyscy się dobrze bawimy, bo wciskamy w nie kawałki czekolady i orzeszki, kto co lubi. (bakalii nie polecam bo się trochę przypiekają i są twarde oraz gorzkie).

7. Piec w temperaturze 190 -200 stopni ok 10-12 minut (trzeba patrzeć aż boki się zarumienią).

8. Wyjąć z piekarnika i poczekać ok 3 minuty, żeby trochę przestygły.

Ciepłe i maślane ciasteczka gotowe do jedzenia :)

Smacznego :)

