Chinskie ciasteczka ryzowe -
Chinese rice cookiles

Chinskie <ciasteczka ryzowe -
tradycja w nowoczesnej odstonie

Delikatne, kruche i petne orientalnego charakteru — chinskie
ciasteczka ryzowe to prawdziwa uczta dla podniebienia.
Przygotowanie tych matych s*odkosci jest niezwykle proste, a
efekt zachwyci kazdego mitos$nika azjatyckich smakéw. Wystarczy
doktadnie wymieszal wszystkie sktadniki, uformowac¢ kulki
wielkosci orzecha wtoskiego i zrobi¢ w nich charakterystyczne
wgtebienie na polewe. Po upieczeniu w temperaturze 180°C przez
okoto 15 minut 2z termoobiegiem, ciasteczka nabieraja
apetycznego, z*otego koloru, a ich aromat wypetnia cata
kuchnie.

Dla kogo?

Te orientalne przysmaki idealnie sprawdzg sie zardéwno dla
mitosnikoéw klasycznych stodkosci, jak i o0séb poszukujgcych
nowych, egzotycznych doznan kulinarnych. Dzieki delikatnej
teksturze i subtelnej stodyczy, ciasteczka ryzowe przypadng do
gustu nawet najmtodszym cztonkom rodziny, stanowigc doskonatg
alternatywe dla tradycyjnych wypiekéw.

Na jaka okazje?

Chinskie ciasteczka ryzowe beda gwiazda kazdego spotkania przy
herbacie, dopetnieniem sSwigtecznego stotu lub oryginalnym
prezentem dla bliskich. Sprawdza sie roéwniez jako stodki
element podczas wieczoru filmowego <czy spotkania z
przyjaciotmi przy azjatyckich potrawach.
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Czy wiesz, ze?

W tradycyjnej kuchni chifAskiej ciasteczka ryzowe czesto
symbolizujg szczescie i pomys$lnos¢. Ich okraggty ksztatt
nawigzuje do petni i harmonii, a charakterystyczne wgtebienie
wypetnione stodkag polewg ma przynosi¢ dostatek i rados¢.

Dla urozmaicenia

Eksperymentuj z dodatkami do polewy — sprébuj doda¢ odrobine
ekstraktu waniliowego, skérki cytrynowej lub pomaranczowej.
Mozesz rowniez posypal ciasteczka prazonymi sezamem, widrkami
kokosowymi lub drobno posiekanymi orzechami dla dodatkowe]
tekstury i smaku.



