Arabskie ciasto miodowe

Dodano: 2009-02-02 09:41:21
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 2425 razy.

Ciasto:

10 dag masta lub margaryny,

10 dag cukru,

1 cukier waniliowy,

3 jajka,

3 tyzki $mietany,

15 dag maki,

1/2 opakowania proszku do pieczenia (ok. 1,5tyzeczki),
ttuszcz do formy.

Obtozenie:

10 dag margaryny,

8 dag cukru,

8 dag miodu,

2 tyzki $mietany,

5 dag ptatkéw migdatowych,

10 dag orzechéw witoskich pokrojonych w miare mozliwosci na ptatki,
1/2 tyzeczki cynamonu,

kilka kropel aromatu pomaranczowego,

ttuszcz i butka tarta do formy.

Masto utrze¢ z cukrem i cukrem waniliowym na puszystg mase, po czym wbijaé po jednym jajku, caty czas
ucierajgc. Doda¢ s$mietane. Mgke wymiesza¢ z proszkiem do pieczenia i przesia¢ do masy. Doktadnie catos¢
wymieszac . Tortownice (Sredn.26 cm) wysmarowa¢ ttuszczem i wysypaé butka tartg, wyla¢ do niej ciasto
rownomiernie wygtadzajac powierzchnie. Piec ok. 20 min w temp. 200° C.

W miedzyczasie zagotowa¢ w rondelku - caty czas mieszajac, pozostatg margaryne z cukrem, miodem, Smietana,
migdatami, cynamonem i skérka pomaranczowa.

Wyjaé ciasto z piekarnika, posmarowac przygotowang polewg orzechowa i piec je jeszcze 15-20 min.

Nadestat: Marzena17 <Marzena17 @ precyl pl>
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