Poniewaz kilka oséb sygnalizowato mi, ze nie udaty im sie ciasteczka maslane i czekoladowo —
kawowe przeprowadzitam pewien test © . Musze przyznaé, ze piektam jedne i drugie ciasteczka wiele
razy. Jeden raz zdarzyto mi sie, ze z ciasteczek czekoladowo — kawowych, w czasie pieczenia, zrobity
sie okragte placuszki. Ten jeden raz uzytam cukru innego niz zwykle. Kolezance, ktéra piekta
ciasteczka czekoladowo — kawowe, tez ciasteczka wyszty ptaskie. Poniewaz do pechowego wypieku
ja uzytam cukru Diamant, a po konsultacji z kolezankg okazato sie, ze Ona réwniez — gtéwnym
podejrzanym stat sie cukier (tym bardziej, ze mam przykre doswiadczenia ,Diamantowe” z
lukrowania piernikéow).

Postanowitam wiec przeprowadzi¢ test ©

Upiektam ciasteczka maslane i ciasteczka czekoladowo kawowe w dwéch wersjach: z cukrem pudrem
Diamant i z cukrem pudrem Kupiec.

Do upieczenia ciastek maslanych uzytam:

- masta o zawartosci 82 %

- maki pszennej tortowe;j

- 26ttek (jajka L)

- nie dodawatam skorki cytrynowej

- przesianego cukru pudru (Diamant lub Kupiec)

Wszystkie skfadniki odwazytam doktadnie na wadze. Ciasto ( to z Diamantem i to z Kupcem)
wyrabiatam mikserem, doktadnie po tyle samo minut. Blaszke podzielitam na potowe. Na jedng
potowe wycisnetam (rekaw cukierniczy, koncowka w ksztatcie gwiazdki) ciasto z Diamantem, na
drugg z Kupcem. Piektam od razu dwa rodzaje ciasta, w temperaturze 180 stopni.

Surowe ciasto w obu przypadkach jest takie samo. Tak samo wyciska sie go na blache, uformowane
surowe ciastka majg identyczny ksztatt, potysk i konsystencje.



Po upieczeniu rdznica jest widoczna. Ciastka pieczone z cukrem Diamant szybciej sie rumienia. Sg
ciemniejsze na spodzie. Smakowo nie rdznig sie od ciastek pieczonych z Kupcem ani w dniu pieczenia,
ani dnia nastepnego.

Z ciasteczek nie wyptywa masto, trzymajq ksztatt, sg bardzo kruche.
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Do upieczenia ciasteczek czekoladowo kawowych uzytam:



- czekolade gorzkg Wedla,

- masto o zawartosci ttuszczu 82 %

- kawe rozpuszczalng Jacobs Velvet
- make kukurydziang

- make pszenng tortowa

- cukier puder Diamant lub Kupiec

Wszystkie sktadniki odwazytam doktadnie na wadze. Ciasto ( to z Diamantem i to z Kupcem)
wyrabiatam mikserem, doktadnie po tyle samo minut. Blaszke podzielitam na potowe. Na jedng
potowe wycisnetam (rekaw cukierniczy, koncéwka w ksztatcie gwiazdki) ciasto z Diamantem, na
drugg z Kupcem. Piektam od razu dwa rodzaje ciasta, w temperaturze 180 stopni.

W przypadku tych ciasteczek réznica jest zauwazalna. Konsystencja surowego ciasta jest inna. Ciasto
z Diamantem jest bardziej twarde, gorzej wyciska sie je przez rekaw cukierniczy. Ciasto z Kupcem jest
bardziej gtadkie, kremowe i ISnigce. tatwiej wyciska sie je przez rekaw cukierniczy.

Po upieczeniu ciastka roznig sie kolorem ©. Ciastka z Diamantem sg jasniejsze i bardziej chropowate
niz te z Kupcem. Te z Diamantem s3 tez troche nizsze. W dniu pieczenia nie ma réznicy w smaku i
konsystencji ale na drugi dzien po upieczeniu jest. | to znaczna. Ciastka z Diamantem s3g twardawe,



jakby lekko gumowate, gorsze w smaku niz w pierwszym dniu. Ciastka z Kupcem sg tak samo dobre,
kruche i delikatne jak pierwszego dnia.



