Mazurek z masy migdatowe;
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Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1563 razy.

Migdatéw 60 dkg.i troche gorzkich sparzyé¢ , obraé ze skorki i zemle¢ na maszynce (w chtodnej temperaturze,
bowiem w cieptej wycieka olejek z migdatdw co jest bardzo niepozadane); a w braku tejze posiekaé jak
najdrobniej i po trosze mle¢ watkiem w donicy na zupetng mase.

Gdy masa jest juz gotowa, wsypa¢ 80 dkg. Miatkiego cukru, wymiesza¢ dobrze i wyrobic¢ , tj. rozetrze¢
watkiem doskonale; po czym wcisng¢ soku w potowie z cytryny i w potowie z pomaranczy takg ilos¢ , azeby masa
byta dostatecznie wilgotna i spoista.

Na biatg blache, wysmarowang $wiezym niesolonym mastem, potozy¢ optatek lub cienko rozwatkowane kruche
ciasto, poprzednio upieczone i wystudzone, a na to rozsypac , o ile mozno$ci rowno 40 dkg. migdatéw
catych, lecz sparzonych i obranych z zwierzchniej skorki. Na te migdaty roztozy¢ powyzszg mase migdatowa.

Wygtadzi¢ i posmarowac¢ po wierzchu rozbitym samym biatkiem bez z6ttka i wstawi¢ w zupetnie letni piec,
tylko dla wysuszenia.

Nastepnie, po wyjeciu z pieca, wytozy¢ na deseczke i ulukrowaé lukrem wodnistym, przezroczystym lub tez
lukrem pomaranczowym.

Ubra¢ mozna potdéwkami catych migdatéw obieranych, poprzekrawanymi ptasko, krajanymi grubo wzdtuz
migdatami i rbwniez siekanymi oraz skérkg pomaranczowa, smazong w cukrze i pokrajang w rozmaite desenie,
jak: liscie, kwiaty, gwiazdy itp., co tgcznie z migdatami bardzo tadnie wyglada mianowicie na tle
przezroczystego lukru.
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