Szarlotka z polewg miodowo - migdatowg

Dodano: 2005-02-10 12:38:06
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 3109 razy.

1)1 Budyn o smaku $mietankowym
2)200 g maki

3)225 g cukru

4)1 jajko

5)190 g masta

6)2 kg jabtek

7)sok z 1 cytryny

8)1 tyzka maki ziemniaczanej
9)100 g rodzynkdéw

10)1 tyzka miodu

11)60 g ptatkéw migdatowych
12)2 tyzki mleka

Ciasto: Z maki, 100 g cukru, jajka i 130 g masta zagnie$¢ ciasto,wtozy¢ do lodéwki na 0,5 godz. Tortownice
wysmarowa¢ mastem, wytozy¢ ciastem formujgc brzegi. Masa jabtkowa: jabtka obra¢ , pokroi¢ w drobng kostke,
skropi¢ sokiem z cytryny. Dusi¢ przez 10 minut z 50 g masta, 50 g cukru i rodzynkami.Zagesci¢ Budyniem
$mietankowym (proszkiem) i makg ziemniaczang. Wytozy¢ na ciasto. Polewa: Pozostate masto (10 g) i cukier (75
g), miéd, ptatki migdatowe i mleko potaczy¢ , zagotowac . Goraca polewe wylaé na ciasto. Wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika. Piec 35-40 minut w temp. 180-200°C. Kroi¢ schiodzone.

Nadestat: Monika O. <wenus.wenus1@wp.pl>
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