Shortbread cookies sau biscuiti englezesti cu unt

Acesti biscuiti m-au cucerit inca de la prima gustare. I-am facut impreuna cu Anisia, iar acum au devenit
biscuitii ei preferati. Au un gust intens de unt si pot spune ca sunt minunati. Pe cat de simpla este reteta pe
atat de buni sunt acesti biscuiti. Imi place sa-i fac cu vanilie...untul si vanilia fac o combinatie grozava! i
puteti realiza impreuna cu cei mici, va fi foarte distractiv! Daca veti folosi si decupatoare haioase,
distractia va fi maxima.

Ingrediente

Unt 250 gr

Zahar pudra 110 gr

J Faina 360 gr

J Rom si/sau vanilie dupa gust

. Temperatura coacere 160-170 grade Celsius
Grad dificultate mediu

Tipsuri

Untul sa fie la temperatura camerei
Folositi unt gras
Aluatul se lucreaza pe un blat tapetat cu faina.

J Recomand coacerea statica, conventionald (functia caldura sus-jos)
J In compozitie, daca se doreste, se pot adauga aromele preferate
J Nu am specificat timpul de coacere pentru ca diferd de la un cuptor la altul.

Biscutii sunt copti in momentul in care pe margine devin aurii

Mod de lucru

. Porniti cuptorul, 160-170 grade Celsius

. Untul impreuna cu zaharul pudra se mixeaza pand se formeaza o spuma frumoasa

J Adaugati esenta preferata

J Se adauga faina si se omogenizeaza compozitia. Nu ne intereseaza sa mixam foarte mult
pentru ca nu dorim sa activam glutenul, ci doar sa sd amestecam usor faina cu compozitia
de unt.

. Aluatul se modeleaza sub forma unei bile, se acopera cu o folie alimentara si se introduce
la frigider 30-40 minute

J Dupa ce aluatul a stat la frigider se lucreaza pe un blat tapetat cu faina, cu ajutorul unui

sucitor se intinde aluatul la o grosime de 0,5 mm. Folositi un decupator care va place,
apoi biscuitii se aseaza intr-o tava tapetata cu hartie de copt si Se introduc la cuptor. Daca



aveti foarte cald in bucatarie si simtiti ca biscuitii decupati s-au inmuiat puteti introduce
tava la frigider cateva minte si apoi Se pot coace.

Nu am specificat un timp exact de coacere pentru ca difera de la un cuptor la altul, dupa
ce biscuitii incep sa devina aurii pe margine este timpul sa-i scoateti din cuptor.

Se lasa foarte bine la racit si apoi se pot servi

Biscutii au gust intens de unt



