Gregoriańskie murzynki:

Ciasto zwykle przeznaczone do pieczenia w formie jak placek, ale można je rozlać do małych foremek. Im cieńsza warstwa tym bardziej  ciasteczkowe i kruche się wypiekają.

250 g masła
1 (lub mniej) szklanka cukru
1/2 szklanki wody
4 łyżki kakao
3-4 jaja

 1 łyżeczka proszku do pieczenia
 2 szklanki mąki
1 saszetka cukru wanilinowego
kilka kropli aromatu migdałowego

 do przybrania garść migdałów
 
Tłuszcz z cukrem, kakaem i wodą rozpuścić w rondlu mieszając zagotować 
i ostudzić. Gdy ostygnie wbijać po jaju na przemian z kolejnymi porcjami 
mąki zmieszanej z proszkiem do pieczenia. Na końcu dodać cukier 
 wanilinowy i aromat migdałowy. Starannie regularnie mieszając uzyskamy 
 jednolitą gęstą ciecz, którą można rozcieńczyć wodą jeśli jest zbyt 
 gęsta.

Foremki można wysmarować tłuszczem i wysypać bułką tartą, ale jeśli są 
to formy sylikonowe nie potrzeba żadnych zabiegów.
Temperatura pieczenia (wkładamy do nagrzanego piekarnika) 220 stopni C. 
Rozlewamy do foremek na wysokość, jaką chcemy. Jeśli foremka zawierać 
będzie 1-1,5 cm ciasta uzyskamy talarki (tu podana porcja ciasta może 
dać ok. 36 ciasteczek), jeśli surowe ciasto stanowiło będzie ponad 
połowę wysokości, wyrośnie nam babeczka. Im bardziej płaska forma, tym 
krócej należy piec: ciastka 20-30 minut.
 
Dekorować można kładąc do pieczenia na wierzch migdała.


CANTUCCINI:

5 szklanek mąki
3 g proszku do pieczenia

1 szczypta soli
1 szklanka cukru (lepiej mniej)
3 jaja
1 szklanka migdałów
aromat: skórka pomarańczowa
(opcjonalnie łyżka masła i zamiast cukru częściowo miód) 

Składniki wymieszać, migdały wciskać w ciasto uformowane w wałki (jak 
na pierogi leniwe). Do pieczenia wałki posmarować żółtkiem dla koloru i połysku.
 Po 15 minutach pieczenia w temp. 200 stopni Celsjusza, wyjąć blachę i 
ukośnie pokroić ciasto (migdały dają się kroić po takim podpieczeniu, 
ale ostrożnie). Wsunąć blachę na kolejne 5 minut do pieczenia.

Niektóre przepisy sugerują dodanie wody różanej - można też dodać po 
prostu wody, jeśli ciasto jest zbyt suche i nie lepi się w wałki.


Smacznego!



