Хотите сделать «орешки» без орешницы? 
На всём экономить даже на сгущёнке? Не использовать яиц? Просто! Смотрите бесплатный рецепт:
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Хотите вспомнить беззаботное детство? И испечь самостоятельно сладость, как в советские времена, но приходиться на всём экономить… то используйте наш рецепт, приготовление займёт всего 15 минут!
Состав:
Тесто:
- Сливочное масло                         70 грамм
- Сахар                                               1 столовая ложка
- Мука                                                170 грамм
- Разрыхлитель теста                     ½  чайные ложки
- Молоко                                           2 столовые ложки

Начинка:
- Молоко                                           200 грамм
- Сахарная пудра                            200 грамм
- Масло                                             20 грамм

Готовим:
Шаг 1
Возьмите и растопите сливочное масло. 
В остывшее растопленное сливочное масло, добавляем сахар и щепотку соли ( по желанию) всыпать просеянную муку и разрыхлитель в миску.
Замешиваем тесто, а в конце вливаем  молоко.
Шаг 2
Готовое тесто, нужно хорошо размять, чтобы раскатать в пласт толщиной 3-4 мм. , вырезаем кружочки, круглыми формочками для этого можно использовать бокал для шампанского.
Шаг 3
Берём фольгу  и из неё формируем овальные орешки, берем вырезанный кусочек  теста и накладываем его на орешек из фольги.
Делаем полоски чайной ложкой и отправляем в духовку на 15 минут при 180С.
Пока готовиться верхушки для орешков, будем делать  сгущёнку:

Готовим:
Шаг 1
Смешиваем в одной ёмкости сахарную пудру и сливочное масло.
Ставим на медленный огонь нашу кастрюльку, и  помешиваем до состояния однородной массы, пудры и  сливочного масла. Когда наша сгущёнка начнёт закипать, на ней появиться тонкая, ели видная пенка. Её нужно будет убрать и, прибавив огня постоянно помешивать.
Шаг 2
После выключаем огонь, и ставим нашу сгущёнку остывать в холодную воду. Сначала сгущенка жидковатая, не бойтесь, после того как она остынет, начинка сильно загустеет.
Шаг 3
Переливаем теплую сгущенку в мини баночку, закрываем надёжно крышечкой. 
Вот и весь рецепт сгущённого молока, согласитесь очень быстро и аппетитно!
Остывшие верхушки орешков наполняем сочной сгущёнкой  и соединяем  две скорлупки воедино.

Вот и весь рецепт этого аппетитного печенья из детства, ваше любимое лакомство возобновит воспоминания из прошлого.
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