Legumina z brzoskwin

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2305 razy.

500 g brzoskwin,

4 jaja,

3/4 szklanki cukru,

11 1/2 szklanki mleka,
cukier waniliowy,

2 tyzki maki,

sal,

masto do formy

Brzoskwinie obra¢ ze skorki, usunaé pestki i pokroi¢ w ¢ wiartki. Zottka utrzeé z cukrem i cukrem waniliowym,
dodac¢ sol i make. W rondlu zagotowa¢ mleko i wrzagcym rozprowadzié 2z 6ttka (dolewajgc stopniowo), stale

mieszajgc. Postawi¢ na matym ogniu, nie przestajgc mieszac , az masa zgestnieje. Zdjaé z ognia i ostudzi¢ , ciagle

mieszajac. Ogniotrwatg miske posmarowa¢ mastem i utozy¢ na dnie warstwe brzoskwih. Pozostate brzoskwinie

pokroi¢ na drobne kawateczkii doda¢ do wystudzonego kremu. Z biatek ubi¢ sztywng piane i ostroznie potaczy¢ z

kremem. Otrzymana mase wla¢ na brzoskwinie i piec ok. 30 min. w $rednio nagrzanym piekarniku. Podawac

natychmiast.

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