Doradca

smaku
Krajanka z sekacza
IZABELA29
- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 5+
SKEADNIKI
jajko 5
miekkie masto 250 ¢
cukier 200 g
1 torebka cukru wanilionowego
maka pszenna 125¢
zagestnik 759
zmielone obrane migdaty
1 tyzke wody rézanej
rum 1 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

5 biatek ubic na sztywna piane .Masto utrzec na puszysta mase.Dodawac cukry i zéttka nie
przerywajgc ucierania.Magke przesiac ,wymieszac z zagestnikiem i wraz z migdatami dodawac po
matu do ciasta.Dodac karadmon ,cynamon i wode rézang oraz rum .Na kohcu ostroznie potaczyc z
ubita na sztywno piana z biatek .Potowe blachy do pieczenia wytozyc pergaminem .Rosmarowac na
nim szpatutka cienka warstwe ciasta .Piec w temp.okoto 220* C przez 5 minut .Wyjac blache .Na
upiecznej warstwie rozsmarowac druga warstwe surowego ciasta i ponownie piec w ten sposéb
upiec 6-8 warstw Wyjgc wypiek z piekarnika ,zsunac z blachy ,oddzielic pergaminem .Sekacz od
razu pokrajac na podtuzne kawatki ostudzic.200g kuwertury wtozyc do garnuszka .w kapieli wodnej
podgrzewac na wolnym ogniu stale mieszajac ,az kuwertura sie roztopi.Kawatki sekacz macza w
kuwerturze ,uktadac na azurowej podstawce .Na wierzchu narysowac widelcem faliste linie
,poczekac ,3z polewa zastygnie.Przechowywac w szczelnie zamknietej puszce.



