Nugat waniliowy

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1612 razy.

Wzig¢ 20 deka orzechow wtoskich lub laskowych, grubo pokrajanych i podsuszonych w piecu, oraz

migdatéw pokrajanych, rowniez w piecu podsuszanych. Cukru 30 deka porgba¢ na kawatki, pola¢ troche wodg i
gotowa¢ na duzym ogniu do stabego koloru karmelu; zagotowa¢ 20 deka miodu, wla¢ do wrzacego cukru,

dobrze wymieszac¢ i odstawi¢ aby troche wystygto. Ubi¢ piane z 15 biatek w duzym rondlu, wlewajac nitkami goracy
cukier z miodem, postawi¢ na lekki ogien i miesza¢ ciggle drewniang topatka, aby do dna i brzegéw nie

przyschta; dodaé cokolwiek uttuczonej wanilii, mieszaé przez 2 godziny, dopdki nie zacznie gestnie¢ i

mniejszy sie o potowe. Wtenczas wzigé odrobine tej masy na drewienko i umaczaé w zimnej wodzie; skoro

masa bedzie gietka jak surowe ciasto drozdzowe, wtenczas wsypa¢ migdaty i orzechy, mieszajac ciagle, po czym
ktasé goracg mase na optatki i to dos¢ wysoko, nakry¢ drugim optatkiem i potozy¢é w suche miejsce.

Nades(/al/(a): MARJA $EZANSKA "KUCHARZ POLSKI-1635 PRAKTYCZNYCH PRZEPISOW"
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