\ SNIEGOWE KULE
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FRAGMENT Z KSIAZKI ,,OPOWIESCI Z NARNII”

,Wcchwile pozZniej zdata sobie sprawe, Ze stoi posrodku lasu, jest noc,
pod nogami ma najprawdziwszy Snieg, ktorego ptatki wirujg w
powietrzu. tucja troche sie przestraszyta, ale jednoczesnie byta
ciekawa i podniecona. Spojrzata przez ramie za siebie. Miedzy
czarnymi pniami drzew wcigz widziata otwarte drzwi szafy, a nhawet
kawatek pustego pokoju. (OczywisScie zostawita drzwi otwarte,
poniewaz pamietata, ze to bardzo gtupio zamkngc¢ sie w szafie.)
Wygladato na to, Zze w pokoju nadal jest dzienne Swiatto. ,,Gdyby cos
byto nie w porzgdku, zawsze moge wrocic¢" — uspokoita sie i zaczeta
ISC przez las, skrzyp-skrzyp po Sniegu, ku dziwnemu swiattu przed
sobg.”
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PRZEPIS NA SNIEGOWE KULE:

Sktadniki: s <

o 250 g masta
e 100 g (2/3 szklanki) cukru pudru
e 6tyzeczek drobno startej skorki z pomaranczy

e 1tyzeczka naturalnego ekstraktu pomararnczowego
e 110g (1 szklanka) mielonych orzechow wtoskich

o 375g(2i1/2 szklanki) maki

e cukier puder po obtoczenia ciasteczek

Przygotowanie:

1. Masto pokroi¢ w kostke i zostawic na pot godziny w temp.
pokojowej.

2. Piekarnik nagrzac do 180 stopni C.

3. Mikserem ubija¢ masto z cukrem pudrem przez okoto 10 minut,
az bedzie puszyste i kremowe.

4. Pod koniec dodac skorke pomaranczowa i ekstrakt
pomaranczowy (jesli go uzywamy).

5. Wymieszac z orzechami oraz maka.

6. Zlepiac po 2 tyzeczki ciasta formujac kulki, odrobinke je
sptaszczac, a nastepnie uktadac na blasze wytozonej papierem
do pieczenia.

7. Piec przez ok. 12 - 15 minut. Ostudzic¢, nastepnie obtoczy¢ w
cukrze pudrze.
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