PALUSZKI BISZKOPTOWE Z MIGDALAMI

Dodano: 2010-01-01 14:34:37
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1705 razy.

3 jaja

2 dag migdatow

15 dag cukru pudru

2 dag cukru

15 dag maki

2 dag cukru z wanilig

skorka cytrynowa

1 dag masta do smarowania formy

Migdaty pokraja¢ w paski, wymiesza¢ z cukrem. Wybi¢ jaja ze skorupek i utrze¢ starannie z cukrem, dodajac

po trochu makz , ucierae 20 min., na koricu wymiesza¢ ze skorka cytrynowa. Posmarowae mastem matg blaszkz , na
blaszkz wylae ciasto warstwg grubg na 1-1 1/2 cm. Powierzchniz ciasta posypae réwnomiernie migdatami z

cukrem, wstawie do goragcego piekarnika i upiec na kolor ztoty (ok. 30 min.). Ciasto natychmiast po

upieczeniu oprészy¢ cukrem waniliowym i kraja¢ ostrym nozem paluszki na 1 cm szerokos$ci i 5-7 cm dtugie.
Paluszki wyktada¢ poki ciepte i studzi¢ utozone ptasko na stolnicy. Podawaé albo zaraz po upieczeniu, albo za

2-3 dni, gdyz stygnac twardniejg i musza nieco zwilgotnie¢ .

Nades[ial[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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