Wieniec orzechowy

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2928 razy.

35 dag (2 niepetne szklanki) maki,

20 dag sera biatego,

8 dag (4 tyzki) cukru pudru,

1/2 szklanki mleka,

2/3 szklanki oleju,

1 tyzeczka proszku do pieczenia,

cukier waniliowy,

1 z6ttko i 1 tyzka mleka do smarowania ciasta,

ttuszcz i tarta butka do formy

nadzienie:

25 dag orzechéw tuskanych,
12 dag (6 tyzek) cukru pudru,
3 tyzki mleka,

1 jajo,

zapach migdatowy

Make wymieszac z proszkiem do pieczenia. Ser zemle¢ , nastepnie utrze¢ z cukrem, mlekiem, olejem i cukrem
waniliowym na gtadkg mase. Mase potaczy¢ z maka, zagnies¢ ciasto i schtodzi¢ je w lodéwce. Orzechy zemle¢ i
potaczy¢ z pozostatymi sktadnikami nadzienia, ucierajac je na jednolitg mase. Z ciasta uformowac prostokat
(35x50 cm), posmarowac¢ nadzieniem i zwing¢ w strucle. Ciasto umiesci¢ w okragtej formie z kominkiem,
wysmarowanej ttuszczem i posypanej tartg butka. Konce strucli zlepi¢ . Ciasto posmarowac¢ mlekiem
wymieszanym z z6ttkiem. Nastepnie ponacina¢ gteboko powierzchnie ciasta na 2/3 jego szerokosci. W czasie
pieczenia przez naciecia bedzie wydobywaé sie masa orzechowa i zapieka¢ wierzch na krucho. Piec okoto 40

min w goracym piekarniku.

From Z.Wodecki <wodecki@kki.net.pl>
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