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Cynamonowe gwiazdki, waniliowe pélksiezyce
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Ulubione ciasteczka Barbary Pikuly-Marczak, nauczycielki
jez. niemieckiego w SP nr 7 w Zyrardowie

Tradycja wypiekania ciasteczek w adwencie w krajach niemieckojezycznych jest bardzo
dhuga. Gospodynie uwazaja za punkt honoru wypiec najwiecej, najbardziej réznorodnych i
najciekawszych ciasteczek, ktore staja sie pozniej swoistym prezentem przedswiatecznym.

- Przywedrowatly za mna z Austrii. Tam po raz pierwszy, pod koniec lat osiemdziesigtych zobaczytam
jarmark bozonarodzeniowy - opowiada germanistka.

Trafita do Salzburga na ten najpiekniejszy, najbardziej kolorowy i najbardziej aromatyczny czas. Co
ciekawe, w Austrii adwent jest juz swietem. W czasie adwentu sie nie sprzata, w tym czasie mozna
tylko wypiekac ciasteczka bozonarodzeniowe, zwane tez ciasteczkami adwentowymi.

Kazda gospodyni szuka najsmaczniejszej receptury, ciagle ja ulepsza i eksperymentuje, ale niektére
ciasteczka sa absolutnymi klasykami. Taka klasyka sa potksiezyce waniliowe, zwane tez rogalikami i



cynamonowe gwiazdeczki. Pétksiezyce sa dos¢ proste w przygotowaniu, ale cynamonowe
gwiazdeczki bardzo trudno zrobi¢, najtrudniej biatg glazure wykonang z biatek.

Ich wyjatkowos¢ polega na tym, ze wspaniale sie przechowuja i na sktadnikach, ktore sg niezwykte,
sprzyjajace atmosferze swigtecznej czyli bardzo aromatyczne.

ZIMTSTERNE to cynamonowe gwiazdki. Ciasto na nie jest do$¢ klejace, ale pomiedzy dwoma
warstwami papieru lub folii powinniscie nie mie¢ probleméw z jego watkowaniem. Warto, bo
ciasteczka sa naprawde bardzo dobre i trzeba je zrobi¢! Smakuja jak marcepan z cynamonem.
Najwieksza trudnoscia jest dokltadne wysuszenie ciasteczek i jednoczesnie zachowanie bezy jak
najbardziej bialej, dlatego warto piec je na najnizszej pétce w piekarniku.

Skladniki na okolo 40 ciastek:

e 300 g zmielonych migdatéw
100 g cukru pudru

2 biatka

50 g maki pszennej

2 tyzeczki cynamonu

Glazura bezowa:

1 biatko

1 szczypta soli
200 g cukru pudru
1 - 2 tyzki mleka

PRZYGOTOWANIE:

W naczyniu wymieszac suche sktadniki na ciasteczka: migdatly, cukier puder, make, cynamon. Dodac
biatka (nie ubijamy ich wczesniej) i zagniata¢, az do uformowania klejacego ciasta (mozna
zmiksowac¢ mikserem). Owinac¢ szczelnie folig spozywcza i umiesci¢ w lodowce na przynajmniej 1
godzine.

Przygotowac¢ bezowa glazure: ubic¢ na sztywno biatko ze szczypta soli. Ubijajac caty czas dosypywac
cukier, stopniowo. Glazura powinna mie¢ odpowiednia gestos¢, kremowa konsystencje, by nie byta
zbyt sztywna i by nie sptywata z ciastka. W tym celu doda¢ 1 - 2 tyzki mleka, wymieszac.

Blache do ciastek wylozy¢ papierem do pieczenia. Wyjac¢ z lodéwki ciasto i rozwatkowac pomiedzy
dwoma arkuszami papieru do pieczenia lub folii (mozna podsypac cukrem pudrem). Rozwatkowane
ciasto powinno mie¢ grubosé okoto 1 cm. Uzywajac foremki w ksztatcie gwiazdki wycinac ciasteczka
i uktadac na blaszce. Za pomoca pedzelka na kazdej gwiazdce rozprowadzi¢ bezowa glazure.

Piec w temperaturze 170°C przez okoto 10- 12 minut (uwazajac, by beza nie nabrata brazowego
koloru)*. Wyciagnac ciastka z piekarnika i wystudzi¢. Przechowywac¢ w szczelnym pojemniku. Z
kazdym dniem sa coraz smaczniejsze.

Uwaga - w przypadku alergii na mleko zastapi¢ je woda.



* Niektore zrodta polecajq piec ciastka dtuzej, okoto 25 - 30 minut w nizszej temperaturze (150 -
160°C); wtedy sq bardziej chrupiqce i suche. Z przepisu wychodzq wilgotne z kruchq i suchq bezgq.
Najlepiej piec je troche diuzej, by je bardziej wysuszyc¢, przykrywajqc folig aluminiowq, by beza
pozostata biata.
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