Jabtecznik z polewg marcepanowg

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4058 razy.

Sktadniki na 20 porciji:

19 czubatych tyzek maki (38 dag),

10 ptaskich tyzek masta lub margaryny (20 dag),
3/4 szklanki cukru (18 dag),

6 jajek,

2 tyzeczki proszku do pieczenia,

otarta skorka i sok z jednej cytryny,

szczypta soli,

11 1/2 pojemnika (30 dag) $mietany kremowki,
1,3 kg jabtek,

1 opakowanie (20 dag masy marcepanowej),

10 dag siekanych migdatow,

10 dag cukru pudru,

1 torebka budyniu migdatowego lub waniliowego),
40 ml calvadosu lub winiaku,

ttuszcz do blachy.

Utrz e¢ ttuszcz z cukrem, wbi¢ 4 jajka. Wla¢ 1/2 pojemnika smietany, doda¢ sl i otartg skorke z cytryny. Doda¢ make i

proszek do pieczenia, wymieszaé . Jabtka umy¢ , obra¢ , pokroi¢ na ¢ wiartki. Usung¢ s$rodki, a migzsz pokroi¢ na
czastki. Skropi¢ sokiem z cytryny. Oddzieli¢ biatka od z6ttek pozostatych jajek. Utrze¢ zo6ttka z marcepanem,

potaczyC z reszta Smietany. Doda¢ budyn i migdaty, wymieszaé z ubitym biatkiem. Wytozy¢ ciasto na posmarowang

ttuszczem blache. Obtozyé gesto jabtkami, pokry¢ polewg marcepanowa. Piec ciasto okoto 45 minut w
temperaturze 175 stopni. Po upieczeniu posmarowaé¢ jabtecznik cukrem pudrem utartym z calvadosem.

moze i dobry tylko nie mam calvadosu
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