Doradca
smaku

Krokanty migdatowo - imbirowe

IZABELA29
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
cukier 250 ¢
miod pitny 200 g
miekkie masto 100 g
zmielone obrane migdaty 250 ¢
poétgorzka kuwetrura 100 g
imbir Swiezy 75-100 drobno pokrojony

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Cukier roztopic w garnku z miodem i mastem .Dobrze utrzec na jednolita mase .Migdaty i imbir
domieszac ,mase doprowadzic do wrzenia i stale mieszajgc gotowac kilka minut Olejem
posmarowac blache do pieczenia .Mgase roztozyc na grubosc okoto 1- 2 cm ,troche ochtodzic ,krajac
na mate romby ,tréjkaty lub prostokaty ,oziebic.Kuwerture roztopic na gtadkg mase ,podgrzewajac
w garnuszku na wolnym ogniu w kapieli wodnej .1 lub 2 koce kazdego krokanta zanurzac w
polewie ,wytozyc na papier i pozostawic do zastygniecia polewy .Krokanty przechowywac w
szczelnie zamknietych puszkach.



