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żeby je przygotować potrzebujemy: 

* 175 g mąki 
* 100 g masła 
* 30 g cukru pudru 
* 400 g nadzienie mincemeat 

Mincemeat    to tradycyjne brytyjskie nadzienie do ciasta, słodka mieszanka suszonych owoców, rodzynek, jabłek, kandyzowanych owoców, przypraw, nasączonych rumem lub brandy. Oryginalnie zawierał jeszcze mięso.  Tradycyjne mincemeat  przygotowuje się 2 tyg. przed  użyciem. Wszystkie składniki miesza się razem z brandy, piecze w piekarniku następnego dnia i wkłada do słoików. Smakuje trochę jak powidła śliwkowe zmieszane z rodzynkami z odrobiną brandy.

* śmietanka do dekoracji, cukier puder 

* Piekarnik nagrzewamy do 190 stopni. Zimne masło kroję drobno razem z mąką, dodajemy cukier puder i 1 - 3 łyżki zimnej wody, formujemy kulę z ciasta. 

* Rozwałkowujemy połowę ciasta, wycinamy 12 okręgów po 7.5 cm, wykładamy nimi foremki, wkładamy po 1 łyżce nadzienia. 

* Babeczki wykańczamy wyciętą gwiazdką z ciasta, w tym celu rozwałkowujemy resztę ciasta i wycinamy  gwiazdy, układamy na nadzienie. Pieczemy przez 20-25 minut lub do złotego koloru.
Smacznego !!!

Potrawy przygotowane przez Uczestników   „Mój rozwój – Moja przyjemność, Mój sukces” projektu powstały przy współfinansowaniu Unii Europejskiej ze środków Europejskiego Funduszu Społecznego
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