Pomaranczowe ptatki

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 2853 razy.

("Tuiles a I'Orange")

na 6 oséb:

200g cukru pudru

100g migdatowych ptatkéw

50g maki

pomarancza

100g masta

przygotowanie - 15 min.,

gotowanie 10 minut.

W duzym naczyniu wymieszaé make i cukier, doda¢ nieco startej skérki z pomaranczy (wedtug uznania) oraz
sok z pomaranczy. Nastepnie dola¢ stopione masto, lekko ciepte. Wrzuci¢ migdaty-ptatki. Obficie
wysmarowac¢ blache mastem. Najlepsza bytaby blacha pokryta teflonem. Wtozy¢ jg na kilka minut do lodowki.
Nastepnie ktas¢ na niej mate kupki ciasta, w duzych od siebie odstepach. Rozptaszczy¢ je delikatnie przy
pomocy wilgotnego widelca. Wtozyé blache do nagrzanego piekarnika. Piec w temperaturze 210 stopni. Jak
tylko ciasteczka 'nabiorg rumiencow', wyja¢ je delikatnie przy pomosy topatki. Nastepnie utozy¢ na

folii aluminiowej i rulujac jg zgnies¢ je lekko, aby przybraty ksztatt ptatkéw. Ptatki nalezy wyja¢ z folii, jak wystygna.

Szef restauracji Hotelu Bristol w Paryzu radzi, aby podawa¢ je do szampana.

opracowane na podst. "Elle"
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