Karnawałowe a'la brzoskwinki
 

Składniki na ciasto:
· 50g masła

· 100g cukru

· 2 jajka

· 250g mąki z 1,5 łyżeczki proszku do pieczenia

· 50g gorzkiej czekolady

 Składniki na polewę:
· 100ml czerwonego likieru lub syropu owocowego

· 100g cukru

Ucieramy masło z cukrem, dodajemy jajka, a następnie mąkę. Mieszamy do uzyskania konsystencji miękkiego ciasta. Wykładamy blachę papierem do pieczenia. Rękoma formujemy 24 kulki wielkości orzecha włoskiego. Układamy je na blasze do pieczenia w niewielkich odstępach i lekko przyciskamy tak, żeby rozpłaszczyły się na spodzie, ale pozostały zaokrąglone z wierzchu.
Pieczemy kulki 10 min w piekarniku nagrzanym do temp 180'C.
Roztapiamy czekoladę w kąpieli wodnej (tzn. na parze), jeśli chcemy, możemy dodać cukru pudru i mleka, będzie bardziej słodka. Za pomocą czekolady sklejamy ze sobą jeszcze ciepłe 2 połówki, żeby w sumie powstało 12 "brzoskwiń".
Kiedy czekolada zastygnie, obtaczamy "brzoskwinie" w czerwonym likierze albo syropie, a następnie w cukrze. Istnie słodka robota ;) Czekamy, aż polewa zastygnie.
Podajemy z kawą albo herbatą. Smacznego!

