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Chinskie ciasteczka z wrézba to przekaska, serwowana najczesciej w restauracjach oferujacych kuchnie
Dalekiego Wschodu. Zawiera wewnatrz karteczke, na ktérej zapisana jest wrdozba dotyczaca najblizszej
przysztosci lub chinskie przystowia oraz ztote mysli. Chinskie ciasteczka z wrézbaq to wypieki cukiernicze,
ktérych historia siega podobno az do XIII wieku. Sq dwie wersje pochodzenia chifiskich ciastek. Pewien
historyk twierdzi, ze ciasteczka z wrézbg to wyrdb pierwotnie japoniski. Same ciasteczka byty podobno
wypefnione sezamkami i ryzem, a nie mastem i cukrem. Inna z legend méwi o tym, ze ciasteczka z wrdozbq
powstaty w XIIT wieku, gdy Mongotowie najechali na Chiny. Zamiast ztotych mysli miaty znajdowaé sie plany
powstania przeciw okupantowi. Nie znaleziono jednak zadnego oficjalnego potwierdzenia tej wersji
wydarzen.
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Sktadniki:

1 szklanka maki,
o 2 jajka,

o 1tyzka cukru,

o 2 t{yzeczki cukru wanilinowego,

o 1tyzka oleju,

e szczypta soli,

e szczypta przypraw do smaku: cynamon, kardamon,
26ttko do posmarowania ciasteczek.
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Pierwszym krokiem bedzie przygotowanie karteczek z wrézbami. Karteczke zegnij okoto 4-5 razy.

2.  Wszystkie sktadniki oprécz zéttka, czyli make, jajka, obydwa cukry, olej, sél oraz przyprawy umiesé na stolnicy

lub w misce i wymieszaj ze soba.

3.  Wyrabiaj ciasto do momentu uzyskania jednolitej, odchodzacej od dtoni masy. Nastepnie podziel je na kilka
czesci, by utatwi¢ sobie jego formowanie. Jedna z nich rozwatkuj na grubos¢ ok. 1 mm, a nastepnie za pomoca
szklanki wytnij w ciescie kétko.

4. Na wycietym ciescie umies$é karteczke z wrézba, a nastepnie zwin je na ksztatt pieroga, doktadnie zaklejajac
brzegi. Nastepnie nadaj ciasteczku ksztatt potksiezyca poprzez przewieszenie go przez krawedz miseczki lub
filizanki.

5. Gdy wszystkie ciasteczka bedq juz gotowe, umiesé je na blaszce wysmarowanej ttuszczem lub wytozonej papierem
do pieczenia. Za pomocq pedzelka posmaruj je roztrzepanym zéttkiem z jaja kurzego, a nastepnie umies$¢ w
piekarniku.

6. Ciasteczka piecz przez okoto 15-20 minut w temperaturze 180°C bez termoobiegu, dolna i gorna grzatka.

Pamietaj, by w potowie pieczenia obréci¢ ciasteczka na drugaq strone.
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