Ciasteczka cynamonowe

1 jajko
1/2 szklanki masta
(roztopionego, ostudzonego)
1 tyzeczka ekstraktu z wanilii
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Wszystkie sktadniki ze stoika
przesypujemy do miski. Dodajemy
rozpuszczone masto, jajko 1 wanilie.
Wszystko dobrze mieszamy tyzka.
7 ciasta formujemy kulki wielkosci
orzecha wtoskiego. Uktadamy ciastka
na blaszce wylozone]j papierem do
pieczenia.

Ciasteczka pieczemy w piekarniku
rozgrzanym do 175 stopni C, przez
okoto 15 minut. Gdy ciastka zaczna sie
ztoci¢ na brzegach sa gotowe.

Wszystkie sktadniki ze stoika
przesypujemy do miski. Dodajemy
rozpuszczone masto, jajko i wanilie.
Wszystko dobrze mieszamy tyzka.
7 ciasta formujemy kulki wielkosSci
orzecha wtoskiego. Uktadamy ciastka
na blaszce wytozonej papierem do
pieczenia.

Ciasteczka pieczemy w piekarniku
rozgrzanym do 175 stopni C, przez
okoto 15 minut. Gdy ciastka zaczna sie
ztocié na brzegach sa gotowe.

Wszystkie sktadniki ze stoika
przesypujemy do miski. Dodajemy
rozpuszczone masto, jajko 1 wanilie.
Wszystko dobrze mieszamy tyzka.
7 ciasta formujemy kulki wielkosci
orzecha wtoskiego. Uktadamy ciastka
na blaszce wylozonej papierem do
pieczenia.

Ciasteczka pieczemy w piekarniku
rozgrzanym do 175 stopni C, przez
okoto 15 minut. Gdy ciastka zacznag sie
ztoci¢ na brzegach sa gotowe.

Wszystkie sktadniki ze stoika
przesypujemy do miski. Dodajemy
rozpuszczone masto, jajko i wanilie.
Wszystko dobrze mieszamy tyzka.
7 ciasta formujemy kulki wielkosSci
orzecha wtoskiego. Uktadamy ciastka
na blaszce wytozonej papierem do
pieczenia.

Ciasteczka pieczemy w piekarniku
rozgrzanym do 175 stopni C, przez
okoto 15 minut. Gdy ciastka zaczna sie
ztoci¢é na brzegach sa gotowe.
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