ΠΑΣΧΑΛΙΝΑ ΚΟΥΛΟΥΡΑΚΙΑ
[image: image1.png]



Υλικά:

· 125 γρ. βούτυρο

· 125 γρ. γάλα

· 3 αυγά

· 15 γρ. αμμωνία

· 2 βανίλιες

· 300 γρ. ζάχαρη

· Ξύσμα ενός λεμονιού

· Αλεύρι όσο πάρει (λίγο παραπάνω από ένα κιλό)

· 1 αυγό για την επάλειψη
Εκτέλεση

1. Αρχικά βγάζουμε όσα υλικά είναι στο ψυγείο εκτός για τουλάχιστον μια ώρα για να έρθουν σε θερμοκρασία δωματίου. 

2. Σε ένα μεγάλο σκεύος ή στον κάδο του μίξερ, ανακατεύουμε ή χτυπάμε το βούτυρο με τη ζάχαρη για να αφρατέψουν.

3. Προσθέτουμε τα αυγά, το γάλα, την αμμωνία, τις βανίλιες και το ξύσμα και ανακατεύουμε ξανά. Προσθέτουμε το αλεύρι σταδιακά. Η ζύμη πρέπει να μην κολλάει στα χέρια αλλά να μην είναι σφιχτή.

4. Μετά ξεκινάει η διασκέδαση. Παίρνουμε ζύμη, και φτιάχνουμε ό, τι σχέδιο θέλουμε!

5. Μπορείς να πειραματιστείς με διάφορα σχέδια εκτός από το κλασικό στριφτό κουλουράκια. Όσο λεπτά κάνουμε τα κορδόνια για τα κουλουράκια τόσο πιο τραγανά γίνονται! Εγώ τα προτιμώ λίγο πιο μαλακά οπότε έφτιαχνα πιο χοντρά κορδόνια, αλλά αυτά είναι γούστα.

6. Απλώνουμε σε ταψί με λαδόκολλα, αρκετά αραιά μιας και φουσκώνουν.

7. Αραιώνουμε ένα αυγό με λίγο νερό και αλείφουμε τα κουλουράκια.

8. Ψήνουμε σε προθερμασμένο φούρνο στους 160 βαθμούς με αέρα για 20 λεπτά περίπου μέχρι να πάρουν ωραίο χρυσαφένιο χρώμα.
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ΚΑΛΗ ΕΠΙΤΥΧΙΑ!

