Krem smietankowy z migdatami palonymi
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20 deka migdatéw sparzy¢ , obra¢ i pokraja¢ . Pokrajane wtozy¢ do szerokiego rondelka z 10 deka pudru,
mieszaé¢ na ogniu, az sie cukier zrumieni i nabierze koloru jasno-brunatnego, wtenczas wyla¢ na talerz, ktory
oliwg wysmarowac¢ , aby masa nie przywarta, a gdy zupetnie stwardnieje, wtozy¢ do moz dzierza i pottuc. Mie¢
ubity krem z 1/2 kwarty $mietanki z 10 deka cukru, krem ten, wymieszany z 6 listkami zelatyny

rozpuszczonej, wymieszaé¢ lekko z migdatami pottuczonymi i wtozy¢ nastepnie w forme, ktérg zwilzy¢ i obsypacé
cukrem. Kto nie lubi migdatéw, moze krem ten jeszcze inaczej przyrzadzi¢ na smaku migdatowym: kiedy

migdaty z cukrem juz upalone, wla¢ w tenze rondelek p6t kwaterki wody i Zelatyne rozpuszczong, wymieszaé
kilka razy na ogniu az sie zelatyna zupetnie rozpusci, wtenczas przecedzi¢ iwla¢ Zelatyne z tym smakiem
migdatowym w ubitg Smietanke. Tym sposobem krem nabierze smaku migdatéw palonych, a migdaty mozna
zuzytkowac na inny cel.
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