Ciasteczka czekoladowo -
kokosowe

Ciasteczka czekoladowo-kokosowe -
stodka rozkosz dla podniebienia

Delikatne, kruche ciasteczka czekoladowo-kokosowe to prawdziwa
uczta dla mitos$nikéw stodkosci. Przygotowanie tych pysznos$ci
rozpoczynamy od potaczenia mgki z proszkiem do pieczenia, a
nastepnie dodajemy jajka, cukier oraz cukier waniliowy. Po
wymieszaniu sktadnikow, ciasto wyktadamy na posypany maka
blat, dodajemy zimny ttuszcz i dokt*adnie wyrabiamy. Gotowe
ciasto schtadzamy w lodéwce przez 30 minut.

Dla kogo?

Te aromatyczne ciasteczka idealnie sprawdzg sie zaroéwno dla
dorostych, jak i dzieci. Po*aczenie kokosa z czekolada tworzy
harmonijny duet smakéw, ktory zadowoli nawet najbardziej
wymagajgcych %*asuchéw. To doskonata propozycja dla osoéb
lubigcych klasyczne smaki w nowym wydaniu.

Na jaka okazje?

Ciasteczka czekoladowo-kokosowe bedg gwiazdg kazdego spotkania
przy kawie czy herbacie. Sprawdzg sie na rodzinnych
uroczystosciach, podczas wizyt przyjacidét czy jako stodki
upominek. Ich elegancki wyglad i wysmienity smak usSwietnig
zarowno codzienne podwieczorki, jak i Swigteczne stoty.

Czy wiesz, ze?

Widrki kokosowe nie tylko nadajg ciasteczkom charakterystyczny
smak, ale takze zawierajg cenne sktadniki odzywcze. Kokos jest
zrédtem btonnika, ktdéry wspomaga trawienie, a takze zawiera
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mineraty takie jak magnez i potas. Orzechy dodane do polewy
wzbogacajg ciasteczka o zdrowe ttuszcze i biatko.

Dla urozmaicenia

Mozesz eksperymentowa¢ z réznymi rodzajami marmolady -
morelowa, truskawkowa czy malinowa nadadzg ciasteczkom inny
charakter. Warto tez wyprdébowa¢ rézne rodzaje czekolady do
dekoracji — gorzka, mleczna lub biata zmienig nie tylko
wyglad, ale i smak tych wyjgtkowych stodkosci.



