Hamantasze

NADZIEWANE CIASTECZKA W KSZTALCIE
TROJKATA ZWANE TEZ "USZAMI" HAMANA

Wprowadzenie

Przygotowywane z okazji Swieta Purim, swym
ksztattem przypominaja kieszenie lub czapke
Hamana. Nawiazuja do historii perskiego
urzednika, knujgcego intryge przeciwko Zydom.
Jego dziatania powstrzymata krélowa Estera.
Hamantasze wypieka sie ze stodkim nadzieniem -
powidtami, masa makowa lub orzechowa.

SKLADNIKI (30 CIASTECZEK)

e 280 g magki pszennej typ 500
e 170 g zimnego masta

¢ 1 jajo

e 130 g cukru

e skérka otarta z 1 pomaranczy
e szczypta soli

e ok. 250 g konfitury Sliwkowej
(do nadzienia mozna uzy¢ kazdej innej
ulubionej konfitury, masy makowej lub masy
z mielonych orzechéw)

Sposdéb przygotowania

« Krok 1

Make przesiej przez sitko do Sredniej miski.
Masto zetrzyj na grubych oczkach lub pokréj
na drobne kawatki i dodaj do maki. Dodaj
pozostate sktadniki ciasta i potagcz. Zagniataj
do momentu uzyskania jednolitej struktury
(ciasta nie powinno zagniatac sie dtugo).
Uformuj z ciasta kule. Przykryj folig i wtéz do
lodéwki na minimum 30 min.

« Krok 2

Po tym czasie wyciggnij ciasto z lodéwki,
oprész blat maka i rozwatkuj ciasto do
grubosci ok. 3 mm.

- Krok 3
Nagrzej piekarnik na 180 °C.

- Krok 4

Wytnij w ciescie kétka, uzywajgc szklanki lub
wykrawacza do ciastek. Na kazdym kétku utéz
ok. 1/2 tyzeczki konfitury.

- Krok 5

Zawin brzegi tak, aby zachodzity na siebie,



tworzac tréjkat z widocznym nadzieniem.

- Krok 6

Utéz ciastka na papierze do pieczenia, wtédz
do nagrzanego piekarnika. Piecz ok. 25 min,
az sie lekko zarumienia.

Smacznego!



