ΔΙΑΚΟΣΜΗΣΗ ΛΑΜΠΑΔΑΣ ΜΕ ΑΠΛΑ ΥΛΙΚΑ 

Προυπόθεση για να γίνει η διακόσμηση, να έχετε ένα σκέτο κερί – λαμπάδα λευκό ή ότι άλλο χρώμα σας αρέσει , ρεταλάκια από κορδέλες σε διάφορα χρώματα, σπάγκο, ξύλινα ή πλαστικά στολιδάκια και κόλλα σιλικόνης. Επίσης, μπορείτε αντί σιλικόνης  να χρησιμοποιήσετε απλή, υγρή κόλλα. 
Κόβετε  τις κορδέλες που έχετε σε μικρά κομμάτια περίπου 10 εκατοστών. Για κάθε λαμπάδα θέλετε οχτώ με δέκα κομμάτια. Τοποθετείτε τις κορδελίτσες γύρω από τη λαμπάδα. Δένετε με δυο, τρεις κόμπους  ένα σχοινάκι στη μέση για να μη σας φεύγουν οι κορδέλες. Μετά τυλίγετε σφιχτά ένα κομμάτι σπάγκο γύρω γύρω και σταθεροποιείτε με κόλλα. Πάνω στον σπάγκο, τοποθετείτε με κόλλα το ξύλινο ή πλαστικό στολιδάκι.
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ΣΥΝΤΑΓΗ ΓΙΑ ΠΑΣΧΑΛΙΝΑ ΚΟΥΛΟΥΡΑΚΙΑ

ΥΛΙΚΑ
· 250 ΓΡΑΜΜ. ΒΟΥΤΥΡΟ ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΜΑΛΑΚΟ
· 250 ΓΡΑΜΜ. ΖΑΧΑΡΗ
· 2  ΑΒΓΑ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ ΔΩΜΑΤΙΟΥ
· 30 ΓΡΑΜΜ. ΛΙΚΕΡ ΜΑΣΤΙΧΑ 
· ΞΥΣΜΑ ΚΑΙ ΧΥΜΟ (60 ML) ΑΠΟ 1 ΜΕΤΡΙΟ ΠΟΡΤΟΚΑΛΙ 
· ½  Κ. ΓΛΥΚΟΥ ΣΟΔΑ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗ
· 1 Κ. ΓΛΥΚΟΥ ΚΟΦΤΟ ΜΠΕΙΚΙΝ 
· 720 ΓΡΑΜΜ. (ΠΕΡΙΠΟΥ) ΑΛΕΥΡΙ ΜΑΛΑΚΟ ή Γ.Ο.Χ.



ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Κοσκινίζουμε το αλεύρι με το μπέικιν. Τα αφήνουμε στην άκρη. Βάζουμε στον κάδο του μίξερ το μαλακό βούτυρο με τη ζάχαρη και τα χτυπάμε στο μίξερ για 8-10 λεπτά, μέχρι  να  λιώσει καλά η ζάχαρη. 
Προσθέτουμε ένα ένα τα αυγά και συνεχίζουμε το ανακάτεμα στο μείγμα. Προσθέτουμε το ξύσμα πορτοκαλιού και το λικέρ μαστίχα. Διαλύουμε τη σόδα στην πορτοκαλάδα και το ανακατεύουμε με το μείγμα. Το ρίχνουμε στον κάδο. Τέλος ρίχνουμε το αλεύρι. 
Προσοχή, από την ώρα που θα μπει το αλεύρι, δε  θέλουν πολύ ζύμωμα γιατί μετά σκληραίνουν τα κουλουράκια. 
Η ζύμη πρέπει να είναι αφράτη, απαλή και βουτυράτη. Αρκετά ελαστική για να πλάθεται εύκολα, χωρίς να ανοίγει και να σκάει στο πλάσιμο.
 Αφήνουμε τη ζύμη να ξεκουραστεί σκεπασμένη με πετσέτα για 15 λεπτά. 
Στρώνουμε τρεις λαμαρίνες ρηχές με αντικολλητικό χαρτί ψησίματος. Προθερμαίνουμε το φούρνο στους 160 βαθμούς C στον αέρα. 
Επειδή θα ψήσουμε πολλά ταψιά ταυτόχρονα, πρέπει να ανεβοκατεβάζουμε τα ταψιά ώστε να ψηθούν όλα τα κουλουράκια ομοιόμορφα και να γυρίζουμε τα μέσα έξω τις λαμαρίνες για τον ίδιο λόγο. 
Κόβουμε κομματάκια ζύμης, τα πλάθουμε μπαστουνάκια και δίνουμε  ότι σχήμα θέλουμε. Συνήθως γίνονται σαν κοτσίδες, οχτάρια  και στρογγυλά. Τα αραδιάζουμε αραιά μεταξύ τους γιατί φουσκώνουν αρκετά. 
Πριν τα βάλουμε στον φούρνο,  με ένα πινέλο αλείφουμε όλα τα κουλουράκια αφού έχουμε χτυπήσει πρώτα στο χέρι με πιρούνι 1 κρόκο αυγού με 1 κ. σούπας ζάχαρη και 2 κ. σούπας νερό να γίνει μείγμα ώστε να γυαλίζουν στο ψήσιμο.
Τα ψήνουμε για περίπου 30 λεπτά να ροδοκοκκινίσουν. 
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